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CET  OUVRAGE , indispensable  aux  propriétaires  Je  terres,  aux  cultivateurs, 
aux  amateurs  , et  môme  aux  personnes  qui  n’ayant  encore  aucune  teinture  des 
travaux  de  la  Campagne  , désireroient  acquérir  quelques  connoissances  utiles, 
qu’il  importe  essentiellement  d’avoir , contient: 

Toyt  ce  qui  concerne  les  biens  de  campagne,  le  moyeti  de  les  améliorer , 
augmenter,  entretenir  et  faire  valoir:  choix,  acquisitions,  bâtisse,  productions 
différentes  , et  tout  ce  qui  y Ç^t  relatif  ; terres  h(ois  , prés  , vignes  , arbres  de 
tontes  espèces  ,' etc. , enevaux,  bestiaux,  et  généralement  tous  lés  animaux 
nécessaires  à l’exploitation  des  terres,  ou  qui  composent  une  basse-cour. 

La  meilleure  culture  des  terres  , selon  l'emploi  auquel  on  les  destine  : les 
matières  les  plus  essentielles  du  code  rural  , la  chasse  , la  pèche  et  tous  les 
an^u^crqcny  de  la  campagne  : \fA,lrajtqde  bot^n^que  et  d’apot^icaircric  avec 
des  remèdes  simplc|et  ;ps6^,  dont  la  ^opnorssar^çe  es^  nèfcçsîiirç  tant  pour  la 
£mté  dès  nommés  que  pour  celle  des  animaux. 

La  cuisine , la  pâtisserie  , la  distillation  , les  confitures  , ratafias , etc. , etc. 

Enfin  , des  opérations  , et  pratiques  des  arts  et  métiers  , les  plus  en  usage 
à la  campagne. 

Cette  Édition  est  ornée  de  60  planches  , dessinées  d’après  nature  , gravées 
au  burin  avec  soiç  , don^  3i  double^  , grand  in-Jol.  , ce  qui  équivaut  à 91 
ordinaires,  représentant  plus  de  1000  sujets. 

Nota.  La  division  de  l’Ouvrage  n’ayant  pas  toujours  permis  de  rassembler 
dans  un  seul  article  tout  ce  qui  concerne  le  môme  objet,  considéré  dans  ses 
différens  rapports  , le  Lecteur  doit , pour  faire  ses  Recherches , consulter  la 
Table  Générale  des  Matières , qui  se  trouve  à la  lin  du  troisième  volume. 
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Nouvelle  Édition  , entièrement  refondue  , considérablement  augmentée  , 
et  mise  en  ordre , d'après  les  expériences  les  plus  sûres  , les  auteurs  les 
plus  estimés , les  mémoires  et  les  procédés  de  cultivateurs  , amateurs  et 
artistes  , chacun  dans  les  parties  qui  les  concernent  ; Par  J. -F.  BASTIEN'» 
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SUR  CETTE  NOUVELLE  ÉDITION. 


L’étude  de  l’Agriculture  est  indispensable  à l’homme  : à chaque 
instant  elle  offre  des  découvertes  qui  étendent  les  idées  et  en  font 
naître  de  nouvelles  ; elle  devrait  donc  faire  une  des  principales  parties 
de  l'éducation  : depuis  long- temps  cette  vérité  est  sentie,  mais  le  projet 
n’est  pas  encore  exécuté. 

Quelle  peut  être  en  effet  la  jouissance  de  celui  qui,  n’ayant  jamais 
su  connoître  la  moindre  plante, et  les  confondant  toutes  , se  promène 
dans  la  campagne  ou  dans  un  jardin?  Rien  ne  le  frappe  que  l’ensemble 
ou  la  majesté  du  spectacle , dont  le  premier  coup  d’œil  étonne  les  plus 
indifférons.  Mais  les  détails  si  intéressans  ne  l’occupent  nullement, 
il  distingue  à peine  les  plantes  dont  il  fait  un  usage  journalier. 

Dans  un  jardin  potager  ou  fruitier,  il  s’ennuie  après  un  quart-d  heure 
de  promenade;  il  ne  peut  concevoir  qu’on  puisse  y passer  des  journées 
entières  , et  toujours  s’y  amuser  et  y apprendre;  il  préfère  à tout  une 
belle  allée  couverte  , sous  l’ombre  de  laquelle  son  ignorance  reste 
ensevelie. 

La  plus  grande  partie  des  personnes  qui  vivent  à la  campagne  , si 
elles  ne  s’y  mêlent  un  peu  d’agriculture  , y mènent  ordinairement 
une  vie  triste  ; car  la  société'  ne  pouvant  remplir  que  quelques  momens 
du  jour , elles  passent  le  reste  à s’ennuier  ou  à faire  rire  à leurs  dépens 
des  jardiniers  qui , le  plus  souvent , ne  sont  eux-mêmes  que  des  ma- 
chines mouvantes,  remplies  de  préjugés,  comme  on  pourra  le  voir 
à l’article  qui  les  concerne. 

Le  plaisir  de  l’agriculture  est  tel  qu’il  fait  oublier  tous  les  autres  , 
c’est  le  plus  natuiel  , le  plus  simple,  celui  après  lequel  tout  le  monde 
courre  , dont  on  se  flatte  de  jouir  à la  fin  de  sa  vie,  mais  dont  peu 
de  personnes  profitent  parce  qu’elles  se  retirent  du  tourbillon  des 
affaires  dans  un  ;îge,  où  ne  sachant  rien  , on  ne  peut  plus  rien 
apprendre  ; elles  sont  alors  privées  au  milieu  des  jouissances. 

La  M a j s o n R u st  i q ue,  qui,  depuis  très-long- temps , jouit  à juste 
titre , de  la  plus  grande  réputation  , est  l’ouvrage  qui  convient  le 
mieux  à tout  le  morde.  Un  peut  y apprendre  absolument  tout  ce 
qu’il  importe  de  savoir  et  de  connoître  , lorsqu’on  vit  à la  campagne  , 
ou  lorsqu’on  projette  de  s’y  retirer;  l’étude  de  ce  livre  appartient 
même  aux  personnes  curieuses  d’avoir  une  teinture  générale  des 
Tome  /.  a 
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ij  AVIS  SUR  CLTTE  NOUVELLE  ÉDITION, 
ouvrages  qui  s’y  font,  et  quelques  idées  de  la  veg  .'talion  des  animaux 
et  dos  plantes. 

D epuis  long-temps  on  s’étoit  contenté  de  réimprimer  cet  ouvrage 
avec  quelques  additions,  changemens  ou  corrections;  mais  i ette 
édition,  en  conservant  le  même  cadre,  offre,  outre  l's  collections, 
des  additions  . des  chanpe. tiens  et  des  «ninmentations  considérables, 
lotîtes  les  matières  y ont  été  revues,  presque  tous  les  articles  ont 
été  refondus  , on  en  a ajouté  un  très-grand  nombre  de  nouveaux  , 
on  y a inséré  tout  ce  qiii  a paru  de  meilleur  depuis  long  temps  dans 
toutes  les  parties  de  l'économie  , de  l’ait  vétérinaire,  de  l’agriculture  , 
du  jardinage,  de  la  botanique  , et  c. , etc. 

Toutes  les  matières  y sont  traitées  de  la  manière  la  plus  étendue, 
ensorte  que  cet  ouvrage  petit  et  doit  être  considéré  comme  une  véri- 
table Encyclopédie  Rurale  et  Domestique. 

On  auruit  pu  dans  un  long  discours  exposer  les  pi  iiicipcs  , les  causes 
et  faction  de  la  sève  , de  la  végétation  , les  maladies  îles  plantes  ; 
enfin  , tout  ce  qui  concerne  les  différentes  parties  sans  nombre  qui 
composent  cet  ouvrage  ; mais  ce  n’auroit  été  que  des  répétitions. 
Chaque  article  est  traiié  dans  le  plus  grand  détail  et  avec  la  plus  grande 
claité-,  tout  y est  pris  dans  les  animaux,  pour  ainsi  dire  , depuis  le 
germe  jusqu’à  la  régénération  ; dans  les  végétaux,  depuis  le  choix  de 
la  graine,  sa  germination,  ses  progrès,  jusqu’à  la  récolte  de  la  nouvelle 
graine  , et  c. 

Pour  éviter  de  répéter  les  objets  qui  dans  un  pareil  ouvrage 
reviennent  plusieurs  fois  , on  a préféré  mettre  une  table  générale  à 
la  fin  du  troisième  volume , ensorte  qu’à  chaque  article  on  trouve 
réuni  tout  ce  qui  le  concerne  dans  les  trois  volumes,  ce  qui  est  d'une 
plus  grande  facilité  pour  favoriser  et  abréger  les  recherches.  Chaque 
volume  cependant  est  précédé  d’une  table  partiiulièie  des  chapitres 
et  des  articles  qui  y sont  contenus,  ensorte  qu'on  n’aura  pas  besoin 
de  recourir  chaque  fois  à la  table  generale. 

Toutes  les  figures  de  cette  édition  ont  été  gravées  de  nouveau;  on 
n’a  rien  épargné  pour  qu’elles  remplissent  le  but  qu'on  s'étoit  proposé , 
représenter  parfaitement  les  objets  d'après  nature:  tout  Artiste  peut 
d'après  ces  modèles  , exécuter  les  outils  et  instnimens  nécessaires  à 
l’agricu'ture  et  au  jardinage  ; il  en  est  de  même  de  tout  ce  qui  con- 
cerne les  animaux  , les  arbres  , les  plantes,  et  c. 

Le  mérite  reconnu  de  cet  ouvrage  dispense  d’entrer  dans  de  plus 
longs  détails;  il  suffit  de  dire  que  c’est  la  i'hemièiis  édition  qui  ait 
paru  remplissant  mieux  son  titre  et  son  but.  Usera  facile  de  s’en  con- 
vaincre en  parcourant  les  tables  particulières  et  la  table  générale. 
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9.  Les  mouches  à miel,  les  ruches,  leur 

travail  ; manière  de  les  faire  essai- 
mer  , de  les  châtrer  , et  c.  35o 


10.  Les  pressoirs  à miel, 390 

1 1 . Le  travail  de  la  cire , des  bougies , et  c. 

37^ 

12.  Les  vers  à soie  , Të  dévidage,  les 

coccons  , et  c. 4o5 

13 . 14  » i5.  Trois  planches  dont  deur 

doubles  , représentant  tous  les  ins- 
trumens et  outils  de  labourage  , 

607  et  5o8 

16.  Le  labourage , et  c, 5to 

17.  Planche  double  représentant  le  travail 

des  moisson» , des  grains  , et  c.  545. 

18.  Travail  du  lin , du  chanvre  , depuis 

la  récolte  jusqu’à  la  filature,  5go 

19.  Récolte  des  foins,  63ç 

20.  Planche  double  contenant  tout  ce  qui 

concerne  l'arpentage  , 883 


Vingt  planches , dont  quatre  doubles . 
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PREMIÈRE  P*A  R T I É. 


LIVRE  PREMIER. 

U acquisition  dune  Terre  et  Biens  de  Campagne  , les  B ri  lime  ns  , 
les  Provisions , etl' Economie  intérieure  de  la  Maison  Rustique. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Acquisition  d’un  Bien . 

A ‘ • 

Avant  d’acquérir  un  bien  de  campagne,  il  faut  prendre  une  connoiasance  exacte 

de  Pair  qui  règne  dans  l'endroit , de  la  qualité  et  de  la  salubrité  de  l'eau  , de 
tout  ce  que  la  terre  peut  rapporter , et  de  1a  dépense  dans  laquelle  elle  peut 
entraîner. 

La  bonne  terre  franche , grise , rouge  ou  noire  et  douce , se  connoît  à l'œil  par 
les  gens  expérimentés  et  par  scs  productions.  La  terre  grasse  se  connoît  , si  en 
versant  sur  une  motte  de  l’eau  douce  et  la  pétrissant  , ou  la  trouve  un  peu 
gluante,  et  ses  parties  adhérentes  entre  elles.  Pour  s'assurer  de  la  profondeur  dè  la 
bonne  terre,  et  des  différentes  couches,  on  peut  faire  des  ti-.us  en  différera  en- 
droits. Plus  la  bonne  terre  a de  profondeur  , meilleure  elle  est  ; et  en  général  si 
la  terre  tirée  du  trou  ne  suffit  pas  pour  le  recombler , elle  est  maigre  et  mau- 
vaise ; mais  s’il  en  reste  , le  trou  rempli  et  comblé  , elle  est  grasse  et  bonne  : 
Si  elle  le  remplit  exactement,  elle  est  médiocre. 

La  variété  des  productions  peut  être  plus  ou  moins  avantageuse , suivant  l’intel- 
ligence du  propriétaire,  le  local  et  les  débouchés. 

Les  prés  et  les  bois  de  bonne  qualité  sont  de  tous  les  biens  ceux  qui  exigent 
le  moins  de  soins  et  de  frais  , surtout  quand  ils  sont  à portée  des  rivières,  des 
Tome  I.  A 
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grands  chemins , et  principalement  de  quelque  grande  ville  où  on  peut  les 
débiter. 

Trop  de  vignes  est  souvent  à charge  , et  surtout  si  le  vin  n’est  pas  de  garde. 

L’eau  qui  sert  à abreuver  les  bestiaux,  ne  doit  pas  être  éloignée  de  la  muisnn.  La 
bonne  eau  à boire  est  celle  qui  est  pure  , légère,  saine  , sans  mauvais  goût , où  le  s.«von 
se  dissout  facilement  , et  dans  laquelle  les  légumes  cuisent  bien,  il  faut  éviter  de  faire 
boire  les  bestiaux  dans  les  eaux  stagnantes  ou  de  marc  : c’est  de  cette  boisson  que 
viennent  souvent  les  épizooties  dont  très-souvent  on  ignore  la  cause. 

Ou  doit  s’éloigner  en  général  des  grands  chemins,  et  des  grandes  rivières. 

Il  suffit,  à la  campagne,  d’une  maison  saine  et  commode,  élevée  de  terre  au 
moins  de  trois  marches;  qu'elle  ne  6oit  point  adossée  à une  montagne,  ni  entourée 
d’eau  , ce  qui  rendroit  le  rez-de-chaussée  humide  et  mal  sain  ; qu’elle  ait  tout 
au  plus  deux  étages  au-dessus  du  rez-de-chaussée;  que  l'exposition  en  soit  bonne, 
les  faces  au  midi  et  au  nord,  ou  les  encoignures  aux  quatre  points  cardinaux^ 
en  sorte  que  toutes  les  faces  voient  le  soleil  ; les  expositions  du  levant  et  du  cou- 
chant , quoique  la  première  soit  agréable  en  apparence , sont  incommodes  ; le 
* soleil  qui  darde  ses  rayons  horiAntalerocnt  jusqu’au  fond  des  apparteait-ns , y porte 
trop  de  chaleur  qui  produit  des  insectes  incommodes  : en  hiver  les  vents  de  bise 
ou  du  lev.uit  , et  les  granJs  vents  du  couchant , y sont  également  à charge.  Une 
maison  bien  située  et  simple  , est  préférable.  Elle  est  même  plus  commode  et  plus 
agréable  , si  elle  est  entre  cour  et  jardin , sans  être  enclavée  dans  un  village. 

Le  puits,  le  bûcher,  doivent  n’en  pas  être  'éloignés. 

La  basse-cour  doit  être  sur  le  côté , séparée  par  quelque  muraille  élevée , ou 
bâtiment  avec  portes  de  communication.  Les  bAtirnens  y doivent  être  proportionnés 
à l’exploitation  et  aux  récoltes.  Les  étables,  écuries,  bergeries  , poulaillers , toils 
à porcs  , fournils  , laiteries  et  granges  , doivent  s’y  trouver  tous , ainsi  que  des 
greniers  et  des  caves,  pièces  essentielles  pour  le  service  de  la  basse-cour.  Les 
angars  et  remises  pour  y travailler  aussi  à découvert  , n’y  sauraient  être  trop 
multipliés.  En  général  une  basse-cour,  pour  être  avantageusement  située,  doit  être 
sur  un  terrain  horizontal;  il  faut  que  les  charrettes  puissent  faire  le  tour  sans  monter 
ni#dcscendre,  que  le  terrain  soit  légèrement  incliné  de  tous  les  points  de  la  cir- 
conférence vers  le  centre;  qu’il  y ait  un  bon  puits,  un  abreuvoir;  qu’elle  soit 
fermée  de  tous  côtés  sans  portes  extérieures  ; que  le  maitre  , d’un  coup-d’ocil , eu 
saisisse  tous  les  points,  et  surtout  qu’elle  soit  tenue  dans  la  plus  grande  propreté. 

11  faut  faire  mettre  uno  pompe  et  une  grande  auge  au  puits,  pour  abreuver  les 
chevaux , arroser , et  pour  le  cas  d’incendie. 

Le  colombier  doit  être  près  de  quelque  eau  tranquille. 

TJn  trou  à fumier,  un  puisard,  une  mare  où  il  en  est  besoin,  et  selon  les 
places. 

Un  jardin  partie  ’ier  pour  la  ferme,  et  même  un  grand  clos,  une  fruiterie  , 
une  laiterie,  l’une  et  l’autre  voûtées  s’il  est  possible;  un  pressoir,  une  vinjÉe  , 
un  cellier. 
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CHAPITRE  II. 

Situation  et  proportion  des  Bâtirncns , selon  leur  destination , et 
leurs  différons  usages. 

Ceux  qui  veulent  faire  bâtir,  devroient  être  au  moins  en  état  de  juger  par  eux- 
mêmes  des  difleren9  projets  qu'on  leur  propose.  L’économie  dan9  les  bâtirncns 
dépend  de  l’intelligence.  Quand  on  bâtit  une  ferme  , ou  les  bàtirnens  d’une  basse- 
cour , il  faut  consulter  l’architecte  pour  la  construction  et  la  solidité,  mais  le 
cultivateur  habile , pour  le  local  et  les  convenances , U disposition , la  distribution 
et  les.  mesures.  En  général  il  faut  être  réservé  sur  les  bàtirnens  à charge  , et  no 
rien  épargner  pour  ceux  qui  sont  utiles.  Quand  il  s’agit  de  bâtir , il  faut  long- 
temps délibérer;  mais  s’il  s’agit  de  planter,  il  faut  le  faire  sans  délai.  Le  plaisir 
de  créer  une  maison,  de  la  voir  s’élever  par  ses  soins,  est  enchanteur',  il  flntte 
si  fort,  qu’on  ne  sauroit  être  trop  en  garde  contre  soi-même  pour  la  dépense 
dans  laquelle  , le  goût  et  les  ouvriers  entraînent  insensiblement.  Il  faut  en  même- 
temps  examiner  les  secours  qu’on  peut  tirer  de  sa  terre  , en  matériau*  , bois  ^ 
pierie , brique,  tuile,  carreau,  sable,  chaux,  plâtre,  etc.  Les  observations  sui- 
vantes seront  particulièrement  utiles  quand  on  voudra  se  passer  d’architecte. 

Maison  du  Maître , ou  principal  Corps  de  Logis, 

Le  bâtiment  ou  corps  de  logis  principal  doit  être  , pour  l’agrément  et  la  com- 
modité , entre  cour  et  jardin.  11  y a meme  souvent  une  avant-cour , séparée  par 
une  grille  et  porte  de  fer;  le  tout  de  la  largeur  de  la  coor,  et  terminé  par  des 
pavillons  qui  servent  de  logement  au  garde  ou  pqptier  , quelquefois  an  concierge. 
La  grande  porte  d’entrée  ne  doit  pas  avoir  moins  de  nenf  pieds  de  largeur  *^ur 
une  hauteur  double , pour  en  faciliter  l’entrée  aux  voitures  ; une  hauteur  cepen- 
dant depuis  douze  jusqu’à  quinze  pieds  suffît. 

La  cour  est  ordinairement  de  la  largeur  du  bâtiment , et  sa  longueur  propor- 
tionnée à la  hauteur.  On  lui  dortnc  communément  de  longueur  le  quart  ou  le 
sixième  au  moins  de  plus  que  la  largeur  , ou  bien  la  diagonale  du  carré  de  sa  base. 

Les  bàtirnens  à la  campagne  sont  moins  élevés  qu’à  la  ville , pour  n’avoir 
point  à monter , et  à cause  des  vents.  Le  rez-de-chaussée , quand  il  est  sain  et 
élevé  de  qnelque9  marches  , est  l’endroit  le  plus  agréable. 

La  maison  se  commence  par  les  fonricmens  et  Us  caves  ; (voyez  ce  qui  en  est 
dit  ci -après  , à l’article  des  bàtirnens  de  la  ferme  ).  Le  sol  du  rez-de-chaussée  de 
la  maison  doit  être  élevé  d'un  perron  de  trois  ou  de  cinq  marches , toujours 
en  nombre  impair,  afin  que  le  même  pied  qui  entame  la  première  marche,  se 
pose  aussi  sur  la  dernière.  Chaque  marche  aura  six  pouces  de  hauteur  sur  seize 
pouces  de  giron , ou  de  largeur  ; mais  1a  dernière  , à l’entrée  du  bâtiment , sera 
de  trois  pieds  de  largeur  extérieurement  à la  porte,  et  au  niveau  du  carrelage  , 
pour  servir  de  palier  ou  repos , et  ne  pas  faire  de  cette  marche  trop  étroite  9 
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Le  vestibule  , à l’entrée  et  au  milieu  du  prinrip.il  corps  de  logis,  sera  percé 
de  deux  portes  sur  les  deux  faces  de  la  maison  et  vis-à-vis  l’une  do  l’autre. 

On  donnera  au  toit,  ou  comble,  pour  hauteur,  la  moitié  de  la  larg-ur  du  bâti- 
ment. Si  on  le  surbaisse  jusqu’au  tiers  , il  en  sera  mieux.  Les  toits  en  mansarde 
ont  plus  de  hauteur  et  sont  plus  pesans  ; ils  sont  plus  commodes  pour  les  gre- 
1 niers  de  la  ferme,  et  pour  quelques  chambres  particulières , garde-meubles,  etc. 

Les  lucarnes  dans  les  combles  sont  toujours  défectueuses  , quelque  forme  qu’on 
leur  donne,  parce  que  les  combles  ne  sauroient  être  percés  d’aucune  ouverture, 
sans  choquer  la  raison.  Si  on  étoit  obligé  d’en  faire,  l’oeil  de  boeuf seroit  préférable. 

La  hauteur  des  planchera  de  l’étage  supérieur,  ne  sera  que  de  huit  pieds  par 
proportion  à ceux  de  neuf  à dix  du  rez-de-chaussée. 

Les  croisées  du  rex- de-chaussée  seront  bien  proportionnées  à quatre  pieds  et 
demi  de  largeur,  avec  un  pied  et  demi  d’appui,  couvert  d’une  tablette  de  pierre 
de  quatre  pouces  au  moins  d’épaisseur,  et  un  pouce  et  demi  de  saillie,  portant 
iiu  petit  carré  au-dessous  : ces  croisées , comme  les  portes  , monteront  jusqu'à 
demi  - pied  au  plus  de  la  corniche  du  plafond  , qu’elles  rendront  ainsi  plus  clair. 
Celles  de  l’étage  supérieur  n’auront  que  quatre  pieds  de  largeur,  suivant  de  même 
la  hauteur  des  planchers,  et  se  termineront  carrément. 

Les  lieux  d*  aisance  seront  pratiqués  d;.ns  le  plus  haut  de  la  maison  , ou  dans  . 
quelque  coin  dans  le  bas  et  du  côté  du  nord  , pour  ne  pas  Communiquer  d’odeur 
dans  la  maison.  Les  tuyaux  descendront  dans  l’encoignure  jusqu’à  la  fosse,  placée 
sous  l’escalier.  Ces  tuyaux  ou  pots  sont  de  terre  cuite  bien  plombée;  ils  se  posent 
l’un  dans  l’autre,  et  sont  collés  avec  mastic  et  ciment.  Dans  les  endroits  les  plu* 
resserrés  , les  latrines  ne  sauroient  avoir  moins  de  trois  à quatre  pieds  de  long  , 
compris  le  siège  de  seize  pouces  sur  deux  pieds  de  large  , la  porte  ouvrant  au 
dehors  ou  au  dedans  suivant  l’espace.  La  lunette  aura  neuf  pouces  d’ouverture  et 
le  siège  seize  pouces  de  haut.  On  creuse  les  fosses  profondes,  comme  un  puits, 
afin  que  l’eau  y monte,  parce  que  les  matières  se  consomment  dai.*‘  l’eau;  c’est 
pour  cette  raison  que  bien  des  personnes  font  jeter  de  (a  neige  en  hiver,  quand 
il  n’y  a pas  d’eau  au  fond  , qui  dispense  de  les  faire  vider  : on  a soin  pour 
cehi , en  les  construisant,  de  pratiquer  des  barhacanes,  ou  ventouses,  au  bas  des 
murs,  faits  d’ailleurs  à pierre  sèche , par  où  les  matières  mêlées  avec  l’eau  s’écoulent 
et  se  perdent  dans  les  terres.  On  laisse  un  jour  extérieur  aux  latrines  , et  on 
place  encore  des  tuyaux  de  terre  qui  prennent  depuis  le  siège  jusqu’au-dessus  du 
toit,  n fin  que  l’exhalaison  des  vapeurs  ne  puisse  se  répandre  dans  )•  maison. 

Le  vestibule,  placé  au  milieu  de  la  maison,  donne  entrée  des  deux  côté*  aux 
appartenons  , composés  selon  la  fortune  de  relui  qui  fait  bâtir.  On  verra  si  chaque 
pièce  est  disposée  à propos  sur  le  plan,  pour  l'usage  qu’on  en  veut  faire,  et  d’une 
forme  et  proportion  relative  à sa  destination  ; si  les  portes  sont  commodément 
perrées  ; si  l«-s  escaliers  sont  avantageusement  placés,  et  le*  dégagemen*  bien  tné- 
Itî'gês,  si  ees  appartenions  sont  assez  élevés  et  éclanés  pour  leur  grindeur  : enfin 
ai  hi  portes  , les  croisées  , les  armoires  dan*  les  murs , et  tous  les  meubles  sont 
bien  placés. 

Les  portes  des  principal.»*  pièces  des  appartenons  des  grandes  maisons,  sont 
en  enfilades,  ou  opposé**!  les  unes  aux  autres  du  même  côté  5 elles  se.  font  à deux 
vanteaux  ou  à un  seul,  s<l*»n  In  grandeur  des  pièces,  et  la  hauteur  des  planchers. 

Les  client  n<*es  se  placent  , s’il  se  peut  , dans  le  milieu  de  la  largeur  des  chambres  , 
du  côté  opposé  à l'entrée  , et  point  en  face  d’une  fenêtre,  ün  donne  aux  che- 
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mi iu* t s ordinaires  quatre  pieds  de  large  , aux  cheminées  des  cabinets  trois  pieds  , 
et  moins  encore  selon  le  plan , sur  trois  de  haut , sous  le  manteau  ; elles  Tumeront 
moins  que  s'il  étoit  plus  élevé.  Mais  la  bâtisse  des  cheminées  demande  nne  atten- 
tion particulière  ; elles  fument  presque  toutes  ; trop  larges  du  bas  , étroites  du 
haut  , et  souvent  couvertes  encore  de  mitres  et  tuyaux,  dans  la  vue  de  les  em- 
pêcher de  fumer,  est  justement  ce  qui  le»  y rend  sujettes.  La  fumée  monte  et 
sort  difficilement  , elle  descend  et  se  lépand  diins  les  npparteraens  5 au  contraire  , 
une  cheminée  étroite  du  bas  et  large  du  haut , même  sans  aucune  fermeture  , le 
peu  d'air  de  la  chambre  s'échappant  alors  et  sifiiant  avec  plus  de  force  dans  la 
cheminée  par  un  passage  étroit,  fait  monter  plus  facilement  la  futnée  cpii , ne 

trouvant  point  dVibstacle , s'élargit,  s«  divise  , 5©  raréfie,  devient  plus  légère,  se 

dissipe  et  s'échappe  enfin  avec  plus  de  facilité  quand  le  haut  de  la  cheminée 
n’est  point  couvert.  Lorsque  des  cheminées  fument  beaucoup , il  faut  rétrécir  la 
hotte,  selon  la  forme  à peu- près  des  cheminées  prussiennes,  et  ôter  du  haut 
toutes  les  mitres  et  meme  la  fermeture  ; si  le  manteau  est  trop  haut , on  y fera 
un  soubassement  en  plâtre  , soutenu  sur  une  tringle  de  fer  , du  bas  duquel  sou- 
bassement on  fera  remonter  une  planche  ou  languette  en  plâtre,  selon  la  gran- 
deur de  la  cheminée.  Cela  suffit  ordinairement,  sinon  011  fera  aux  deux  côtés 
deux  petites  ailes  en  plâtre,  et  relevées  de  même,  de  sorte  qu'il  11e  reste  que 
le  passage  à peu- près  pour  un  ramoneur.  Si , malgré  cela , il  y fumoit  encore , 
on  feroit  rétrécir  tout  1**  bas  de  la  cheminée  au-dessous  de  la  hotte  , en  y for- 
mant de  doubles  jambages  de  quatre  pouces  d'épaisseur  contre  les  anciens , et 

jusqu’à  moitié , ou  aux  deux  tiers  de  leur  profondeur  , d'où  ou  les  conduiroit  en 
cintre,  en  les  amenant  à rien  jusqu’au-devant  des  premiers.  La  cheminée  écono- 
mique ne  diffère  que  par  un  tiroir  de  tôle  , qui  resserre  1 ouverture  de  la  cheminée 
à volonté. 

Si  l'on  n’échauffe  une  cheminée  qu’avec  du  boii,  l'àtre  doit  être  de  niveau 
avec  la  chambre  ; deux  chenets  suffisent  pour  la  libre  circulation  de  l'air  autour 
du  bois  Si  elle  est  destinée  à être  chauffée  par  du  charbon  de  terre  , alors  on 
la  garnit  d'une  grille  ou  cage  dans  l.  quelle  on  met  le  charbon.  Cette  grille  est 
ordinairement  soutenue  par  deux  maçonneries  qui  servent  à supporter  les  vases 
OÙ  l'on  veut  faire  cuire  quelque  chose. 

Dans  un  grand  salon  cependant,  qu’on  habite  l’hiver  à la  campagne,  la  che- 
minée doit  être. de  cinq  pieds  de  large  sur  trois  pieds  et  demi  de  haut  sous  le 
manteau  ; on  s’y  chauffe  mieux  , et  il  n’y  fume  p<is  davantage  quand  elle  est 
bien  faite.  L'àtre  doit  être  au  niveau  du  plancher  , et  non  pas  relevé  sur  le  der- 
rière : sa  profondeur  doit  être  de  deux  pieds  Quand  la  cheminée  est  plus  pro- 
fonde, la  chaleur  se  dissipe  par  le  tuyau.  Les  angles  doivent  être  arrondis,  et 
toute  la  cheminée  garnie  de  plaques  de  fonte,  pour  renvoyer  plus  de  chaleur 
dans  la  chamlire.  Si  la  cheminée  fumoit  toujours  malgré  les  précautions  indiquées , 
il  f.mdroit  faire  une  ventouse  qui  s’ouvrimit  dans  la  cheminée  à la  hauteur  du 
chambranle. 

On  communiquera  la  chaleur  à une  pièce  voisine,  en  ouvrant  le  mur  en  forme 
de  trompe^derrièro  la  plaque  , ou  en  la  laissant  sans  être  recouverte. 

On  fdit  ordinairement  les  chambres  carrées,  el  on  place  les  lits  dans  le  fond  , 
en  face  des  croisées. 

Au  lieu  d’entrer  durs  la  maison  , par  un  vestibule  au  milieu , on  préfère  quel- 
quefois d'y  entrer  par  un  des  coins,  ou  dai^  un  bâtiment  en  retour,  afin  d'avoir 
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plusieurs  pièces  de  plain-pied  en  face.  On  place  alors  dans  cette  encoignure  , le 
vestibule  et  l'escalier , afin  que  ce  dernier  serve  par-tout  , et  que  le  reste  de  1a 
maison  soit  libre. 

Il  y a de  grands , de  moyens  , et  de  petits  escaliers  dérobés , ou  de  dégage*  • 
ment.  C’est  à l’escalier  principal  que  se  fait  connoitre  le  goût  , le  bon  sens  et 
l’expérience  de  celui  qui  conduit  le  bâtiment.  Les  détails  de  construction  noua 
méneroient  trop  loin;  ils  appartiennent  à l’architecte  qui  en  fait  le  projet,. et  à 
l’ouvrier  qui  l’exécute;  voici  seulement  les  observations  les  plus  essentielles. 

Les  escaliers  seront  agréables  et  commodes  , quand  on  trouvera  d’abord  un 
grand  palier,  ou  belle  entrée  dans  le  bas  ; quand  les  jours  en  seront  bien  distri* 
bues  , et  qu'il  y aura  un  espace  suffisant  depuis  le  haut  jusqu’en  bas  . entre  les 
rampes.  Lrs  paliers  , ou  repo9  des  encoigaures  en  montant , seront  carrés.  Les 
marches  rampantes  entre  deux  repos,  pas  trop  nombreuses;  elles  doivent  être  , 
comme  celles  du  perron , en  nombre  impair.  Leur  hauteur  ne  sera  que  de  cinq 
pouces  et  demi,  pour  être  plus  douces,  sur  quatorze  ou  quinze  pouces  de  giron. 
Plus  larges  , elles  ne  seroient  pas  proportiounées  au  pas,  et  seroient  incom- 
modes ; elles  ne  doivent  pas  avoir  moins  de  quatre  pieds  de  longueur  pour  les 
escaliers  de  moyenne  grandeur  , et  deux  pieds  et  demi  pour  les  escaliers  déro- 
bés. Les  rampes  d’appui  seront  bien  à deux  pieds  et  demi  de  haut  , en  fer  ou 
autrement. 

La  cuisine  sera  à l’un  des  bouts  du  bâtiment  dans  quelque  pavillon  , ou  dans 
le  retour  eu  aile  , mais  à portée  de  la  salle  à manger  , et  aura  ses  fourneaux  do 
maçonnerie  élevés  de  deux  pieds  et  demi  à trois  pieds;  on  y trouvera  une  pierre 
à laver  (il  sera  nécessaire  d’avoir  un  égoût  pour  les  eaux  ou  un  puisard),  un 
four  , et  un  garde-manger  au  nord  pour  y conserver  le$  viandes.  Les  cuisines  et 
offices  souterraines  ne  valent  rien  ; l’humidité  et  le  défaut  d’air  corrompent  ordi- 
nairement les  viandes  ; elles  ont  aussi  une  mauvaise  odeur  , par  la  difficulté  d’en 
égoutter  les  eaux  qui  y séjournant  trop  long-temps  , y communiquent  leurs  vapeurs, 

B ait  me  ns  de  la  Ferme  , ou  Basse-cour, 

La  simplicité  et  l’économie  doivent  régner  dans  le  logement  et  les  bâtimens  do 
la  ferme  ; cette  habitation  , cependant  , doit  être  distribuée  avec  goût  et  intel- 
ligence. 

La  basse-cour  composée  de  grange*  , écuries,  étables,  bergeries  , toit9  à porcs  9 
pressoirs,  celliers,  angars  , remises,  greniers,  est  destinée  à recevoir,  dan»  dif- 
férens  bâtimens,  tous  les  animaux,  grains,  vins,  cidre,  bois  et  fourrages,  sui- 
vant leur  quantité  et  nature  des  revenus.  Le  rapprochement  de  ces  différente» 
parties  , facilitera  le  plan  et  l’entreprise  : on  veillera  surtout  les  ouvriers  , dont 
les  friponneries  deviennent  de  grande  conséquence  , quand  on  négligo  d’y 
faire  attention. 

La  bassc-cour , plus  longue  que  large  , sera  plus  commode  ; la  porte  d’enr 
tréc  , si  cela  se  peut , sera  en  face  du  logement  ; la  nécessité  de  donner  à une 
maison  d’économie  tout  ce  qui  lui  est  essentiel  , n’est  point  incompatible  avec 
la  vue,  l’arrangement  et  les  proportions  qui  doivent  être  observées. 

On  commence  le  bâtiment  par  la  fouille  des  fondemens  et  de  la  cave  : on 
creuse  les  fondemens  plus  profonds  lorsqu’il  y a des  caves,  <ct  toujours  jusqu’à  la 
rencontre  d’un  terrain  forme , où  il  faut  s’arrêter. 
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Une  maison  ne  saurait  être  saine,  si  le  sol  n’en  est  élevé  nu  moins  de  quel- 
ques pouces  nu>di’s»ns  du  niveau  des  terres,  par  une  couche  de  sable,  de  petits 
cailloux  , ou  de  mâchefer. 

La  cave  et  les  greniers  méritent  beaucoup  d'attention  ; si  la  cave  n'étoit  pas 
assez  grande  sous  la  maison  , on  peut  la  prolonger  au-delà  , afin  qu'elle  contienne 
aisément  les  vins  et  autres  boissons  , servir  même  en  cas  de  besoin  d'une  fruiterie 
pendant  les  grandes  gelées,  et  d'une  laiterie  si  l’on  ne  pouvoit  faire  autrement. 
Plus  les  voûtes  sont  élevées  et  en  plein  cintre,  et  plus  elles  sont  solides,  coin- 
modes  et  saines.  Les  caves  les  plus  profondes , oii  l’air  est  tempéré , sont  les 
meilleures;  elles  ne  sauraient  avoir  trop  d’air  par  des  soupiraux  au  nord  : tll  a 
doivent  être  éloignées  de  tout  cloaque  , qui  peurroit  leur  communiquer  de  la  mau- 
vaise odeur  et  corrompre  le  vin.  On  les  garnit  enfin  do  chantiers  de  coeur  de 
chêne  , équarris  et  portés  sur  de  petits  murs , ou  des  bouts  de  chantier  du  mémo 
bois.  L’air  circulant  par-tout , les  bois  , les  tonneaux  et  le  vin  s’y  conservent 
mieux.  On  a plus  de  facilité  à tirer  du  vin,  et  les  cercles  des  tonneaux  se  pour- 
rissent moins. 

La  porte  de  la  cave  doit  toujours  être  placée  dans  l’intérieur  de  la  maison  , 
on  la  place  ordinairement  sous  l’escalier;  elle  aura  trois  pieds  de  large  sur  six 
de  hauteur,  les  marches  en  seront  droites  et  non  tournantes,  pour  faciliter  1^ 
descente  des  tonneaux  : il  est  bon  qu’il  y ait  un  repos  ou  palier  au  milieu  de 
l’escalier , quand  les  CAves  sont  profondes.  Un  caveau,  joignant  la  cave,  couvert 
de  sable  frais , garni  de  planches  et  séparations , servira  pour  les  vins  en  bou- 
teilles. Les  marchands  de  vin  et  les  épiciers  font  battre  l’aire  de  la  cave  en  sal- 
pêtre , pour  connoitre  plus  facilement  si  les  pièces  de  vin,  d’huile,  ou  d'eau-de- 
vie  viennent  à couler.  Il  y a même  des  caves  de  marchands  de  vins  entièrement 
datées,  qui,  p?r  différons  conduits,  ramènent  à un  seul  point  les  liqueurs  qui 
•'échappent  des  tonneaux. 

Il  faut  au  logement  du  fermier  , deux  chambres  à coucher  par  bas , un  cabi- 
net, une  grande  cuisine  pour  apprêter  ce  qui  est  nécessaire  et  faire  manger  les 
domestiques,  de  petites  chambres  eu  h ut  pour  les  servantes;  les  autres  domes- 
tiques, pour  la  plupart,  couchent  au  dehors  ou  dans  les  écuries  et  étables. 

La  salle , ou  chambre  à coucher , à côté  de  la  cuisine,  aura  une  porte  vitrée 
«ur  la  cuisine  pour  voir  ce  qui  s’y  passe  ; et  si  elle  communique  à l’écurie  , il  y 
aura  une  petite  fenêtre  à côté  du  lit.  Cette  fenêtre  sera  à hauteur  d’appui , évasée 
du  côté  de  l’écurie  pour  donner  plus  de  clarté  en  y plaçant  une  lampe  qui  éclai- 
rera toute  la  nuit.  Il  y aura  un  grillage  du  côté  de  l’écurie,  et  un  panneau  de 
verre  du  côté  de  la  maison,  avec  un  volet  qui  sc  fermera  hermétiquement  Par 
ce  moyen,  on  préviendra  de  grands  accidens  , que  l’imprudence  cause  souvent  , 
et  le  maître  aura  de  la  lumière  à toute  heure  de  nuit  , en  cas  de  besoin. 

La  laiterie  , le  garde-manger  ou  office  , et  le  fruitier  seront  de  l’autre  côté 
de  la  cuisine^  La  laiterie  doit  être  voûtée  et  bien  exposée  , avoir  une  fenêtre  au 
nord  et  au  midi,  pour  être  fraîche  en  été,  et  chaude  en  hiver  : ces  fenêtres  seront 
grillées  en  dehors  à petites  mailles  serrées,  pour  en  éloigner  les  animaux,  quand 
on  y donnera  de  l’air  pour  la  sécher.  La  laiterie  doit  être  crépie  , bien  pavée  et 
très-propre.  Jl  régnera  'autour  , si  elle  est  petite,  ou  d’un  côté  seulement  quand 
elle  est  grande  , une  table  en  pierre  de  deux  pieds  de  largeur , avec  un  ruisseau 
en  pente  au  milieu  pour  faciliter  l’écoulement  des  eaux  des  égouttures  et  lavages, 
qui  se  rendront  par  une  gargouille  dans  la  cour.  On  aura  des  coquilles,  de  grandes 
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moulas  d’étang  bien  lavées > pour  écrémer,  des  brosses  pour  laxer  les  cajots  et 
tournettes  sur  lesquelles  on  pose  les  fromages , et  une  baratte  pour  battre  le 
beurre  : elles  varient  suivant  l’usage  des  différons  pays  ; l’on  aura  un  chascron  , 
ou  cage  d’osier , à deux  étages , <|iit  sera  suspendue  au  milieu  de  la  laiterie  pour 
commencer  à y sécher  les  fromages,  qui  s'achèveront  ensuite  dans  une  chambre 
au-dessus  de  !a  laiterie,  où  ils  seront  à l’abri  de  la  gelée,  sinon  on  les  mettra 
à la  cave  dans  1rs  grands  froids.  La  personne  qui  aura  le  soin  du  laitage  , doit 
être  très-propre;  elle  ne  sauroit  trop  souxent  laver,  balayer  et  nettoyer  la  laiterie 
de  toute  ordure  , et  veiller  à ce  qu’il  n’y  entre  pas  de  vermine. 

La  fruiterie  , si  l’on  en  fait  une  particulière  , sera  voAtée  et  enfoncée  à demi 
en  terre  , à l’exposition  du  midi;  sinon  la  cave  y suppléera,  pourvu  qu’elle  soit 
saine  , ou  sans  aucune  humidité.  Ou  met  plusieurs  étages  de  planches  autour  et 
dans  le  milieu  de  la  fruiterie;  on  les  borde  de  lattes  pour  empêcher  les  fruits  de 
tomber  ; de  petites  échelles  doubles , sur  les  échelons  desquelles  on  pose  en  travers 
des  échalas  , ou  des  planches  , serviront  pour  y suspendre  le  raisin  ou  poser  les 
fruits  : ccs  échelles,  couvertes  de  raisins,  suspendues  sur  tous  les  échelons,  sont 
commodes.  On  peut  encore  y faire  disposer  des  Cbrps  de  tiroirs  , ils  sont  pré- 
férables à des  corps  d’armoires,  où  on  donne  de  l’air  k trop  de  fruits.  Les  souris  et 
4s  rats  sont  les  ennemis  des  fruits , il  faut  multiplier  dans  le  fruitier  les  pièges, 
et  le  visiter  très-souvent. 

Le  fournil  sera  détaché  du  bâtiment,  afin  qu'on  puisse,  sans  danger  du  feu,  y 
cuire  le  pain,  y faire  la  lessive  et  autres  ouvrages  du  ménage  ; il  faut  qu’il  soit 
spacieux. 

Le  four  sera  proportionné  à la  quantité  de  gens  à nourrir;  il  sera  toujours  bas 
de  chapelle  et  étroit  d’entrée,  afin  qu’il  se  chauffe  plus  aisément,  et  qu’il  con- 
serve sa  chaleur  : on  ne  lui  donnera  que  quinze  pouces  de  haut  de  quelque 
diamètre  qu’il  soit.  Il  doit  être"  isolé  au  moins  de  demi-pird  d’un  mur  mitoyen  avec 
le  voisin.  S’il  avance  eu  saillie  hors  du  bâtiment , il  faut  absolument  qu'il  soit  cou- 
vert en  tuile  ; mais  en  général  il  faut  qu’il  soit  en  dedans  d’une  pièce  , il  se  chauffs 
k moins  de  frais,  et  conserve  mieux  sa  chaleur. 

Les  greniers  seront  grands,  en  mansarde  et  lambrissés,  afin  de  conserver  le  blé 
plus  sèchement,  et  d’avoir  la  facilité  de  le  remuer;  l’eau  des  pluies  et  des  neige» 
par  ce  moyen  n’y  passera  point.  On  ne  laisse  à cet  effet  aucune  faîtière  ou 
lucarne  au-dessus  des  toits.  Les  fenêtres  seront  percées  du  côté  du  levant  ou  du 
nord  : on  fera  nnime  encore  dans  les  murs  du  même  côté,  dea  trous  carrés,  dans 
lesquels  on  fait  passer  des  tuyaux  de  fer  blanc,  pour  donner  en  tout  tcnip9  du 
jour  et  de  l’air  aux  grains;  ce  qui  est  nécessaire,  particulièrement  au  blé  pour 
le  rafraîchir  et  le  tenir  sec  ; dans  ce  cas , il  faudra  que  les  fenêtres  soient  fermées  : 
tqute  ouverture  , au  midi  et  au  couchant  , pourroit  au  contraire  l’éihaufTt-r  et  le  faire 
gâter.  Les  fenêtres  doivent  être  garnies  de  grillages  ou  de  claies  d’osier  pour 
empêcher  1rs  moineaux  d’y  entrer  , ainsi  que  les  chats  et  les  rats  , quand  elle» 
»ont  ouvertes. 

Les  planchers  des  greniers  enduits  de  plâtre  vif , ferme , uni , et  barbouillé  de 
sang  de  bœuf  pour  les  durcir,  sont  mieux  que  s’ils  étoient  carrelés,  parce  que 
le  plâtre  est  moins  froid  l'hiver  , et  plus  frais  l’été,  et  que  les  carreaux,  quelque 
bien  joints  qu’ils  soient , recèlent  toujours  de  'la  poussière  entre  les  joints. 

On  place  dans  le  grenier  deux  trémies , l’une  dans  le  milieu  pour  y passer  le 
blé  du  grenier  dans  une  chambre  au-dessous , par  un  gros  tuyau  de  fer  blanc  percé 
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de  petite  trous  comme  une  râpe,  le  côté  rude  en- dedans,  qui  sert  à épousseter 
le  blé  , lui  (aire  jeter  sa  poussière  et  l’éclaircir.  Il  es  '.i*1  us  beau  qu’en  le  remuant 
à la  ptlle.  L'autre  trémie  sc  met  contre  le  inur,  avec  une  boîte  ou  long  tuyau 
de  bois  qui  descend  jusques  dans  la  cour  , pour  faire  couler  le  blé  et  l’avoine , où  ces 
grains  sont  reçus  dans  le  sac,  cc  qui  épargne  la  peine  de  descendre  les  sacs  sur 
le  dos,  et  ménage  du  temps.  Les  greniers  doivent  être  fermés  à clef,  et  per- 
sonne n'y  doit  entrer  sans  le  maître.  Les  charretiers  et  les  gens  de  basse  cour  ne 
connoissent  aucune  mesure  , croylnt  qu'ils  ne  sauroient  trop  bien  nourrir  les  ani- 
maux confiés  à leurs  soins  ; ils  les  font  quelquefois  périr  par  trop  de  nouriiturc. 

On  ne  doit  jamais  placer  de  greniers  à blé  sur  les  écuries  et  les  étables,  ni 
sur  les  celliers  et  dans  des  endroits  humides  , parce  que  les  grains  se  ressentiroient  de 
la  mauvaise  odeur,  et  qu'ils  ne  s'y  conserveroient  pas;  ils  sont  mieux  au  haut 
de  la  maison , ou  sur  des  angars , l'air  passant  sous  les  planchers.  • 

L'écurie  sera  visitée  tous  les  jours,  matin  et  soir,  par  le  maître.  Les  écuries 
ne  doivent  être  ni  trop  chaudes  ni  trop  froides;  deux  extrémités  contraires  aux 
chevaux;  elles  doivent  être  claires  et  sèches  : sombres,  ils  sont  exposés  à perdre 
la  vue  : humides,  leurs  pieds  se  perdent.  11  faut  que  le  plancher  soit  élevé,  qu'il 
y ait  des  fenêtres  nu  nord  et  au  midi , pour  leur  donner  du  jour  et  de  l'air  , 
selon  le  temps.  La  place  des  chevaux  , pour  la  rendre  plus  saine , doit  être  pavée 
et  élevée  en  pente  de  deux  pouces,  avec  un  ruisseau  dans  le  bas,  qui  facilitera 
l'écoulement  des  eaux  dans  la  cour  -,  l'écurie  en  sera  plus  saine  et  plus  aisée  à 
nettoyer.  Il  est  à propos  de  la  laver  de  temj'S  en  temps,  cela  purifie  l'air. 

Une  écurie  simple,  c’est-à-dire , qui  n’a  qu’un  seul  rang  de  chevaux,  doit  avoir 
seize  pieds  de  largeur  , chaque  cheval  occupant  sur  cetie  largeur  la  longueur  de 
huit  pieds  et  demi.  L'auge,  quinze  .pouces  de  large  sur  un  pied  de  profondeur* 
Le  ruisseau  distant  d'un  pied  du  sol  relevé  des  chevaux.  Le  reste  de  la  lar- 
geur de  l’écurie  sera  occupé  par  les  lits  de  charretiers  ou  de  garçons  de  cour  9 
et  par  les  hamois  suspendus  à des  pieux  scellés  dans  le  mur.  La  place  de  chaque 
cheval  sera  au  moins  de  quatre  pieds  de  largeur  , afin  qu’ils  puissent  tous  se 
coucher  et  se  relever  facilement  , sans  s'incommoder  et  ae  blesser  les  uns  les 
autres.  On  jugera,  d'après  cette  mesure,  de  la  longueur  qu'on  doit  donner  à l'écu- 
rie , suivant  la  quantité  de  chevaux.  • 

L'écurie  double  , ou  à deux  rangs  , ne  doit  pas  avoir  moins  de  vingt-un  pieds 
de  largeur  : plus  large  , elle  en  sera  plus  belle  , mais  toujours  moins  commode 
que  l’écurie  simple  pour  placer  les  colliers  et  harnois  vis-à-vis  des  chevaux  de 
charrette  ; les  harnois  des  chevaux  de  selle  ou  de  carrosse  , ne  se  mettent  point 
dans  l’écurie  , où  les  bronzes  se  gàteroient  : on  a ordinairement  une  pièce  à côté 
pour  y suppléer.  L’écurie  sera  garnie  d’étrilles , brosses  , peignes  , époussettes  , 
éponges  , ciseaux  , fourches  de  fer  et  de  bois , seaux , ballets , crochets  ou  tire- 
fiena,  barres  pour  séparer  les  chevaux,  et  lanternes  suffisantes.  Il  faudra  Lire 
en  sotte  d’avoir  une  latnpe  toujours  allumée  dans  les  longues  nuits  d'hiver  surtout. 
Voyez  ce  qui  a été  dit  à l’article  salle  ou  chambre  à coucher. 

On  peut  faire  sur  les  écuries , des  greniers  pour  le  foin  et  autres  fourrages  qui 
ne  s’y  gâtent  point , comme  feraient  les  grains. 

L'étable  à vaches  pourra  se  trouver  à côté  de  l’écurie.  Les  étables  à un  seul 
rang,  comme  les  écuries,  sont  les  plus  commodes,  pour  attacher  les  vaches 
d’un  côté  et  leurs  veaux  de  l’autre  vis-à-vis  de*  leur  mère.  Les  ânes  s’y  placent 
aussi.  On  ne  pave  p&s  ordinairement  les  étables;  on  en  fait  même  le  sol  plus 
Tome  /.  • B 


10  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

bas  que  la  tour  ; les-fuinrrs  préparent  mieux  , el  l’on  pc  ut  le  laisser  séjourner  plu» 
long  temps  qi  c d.i  is  li  s écm^ts  ; on  a soin  seulement  de  li  s lexer  toutes  les  semaines. 

Les  bt  récrit  s seront  nu  midi  d*un  côté  u au  nord  de  l’autre,  avec  des  fenêtres 
des  de  ux  côtés  , qui  s'ouvrent  et  se  ferment  pour  donner  du  jour  et  de  l'air  à pro- 
pos aux  moutons  ou  biebis  , suivant  la  saison,  comme  on  fait  aux  chevaux.  Lu 
Attendant  que  nous  axons  I’Ik  blinde  de  faire  parquer  les  bêles  à laine  dehors  en 
tout  temps  , avec  de  *«ul*  uugars  pour  r*  traite  , connue  en  Angleterre  , on 
commence  au  moins  à revenir  de  l’ubus  de  teifir  ces  animaux  trop  chaudement  , 
trop  renfermés  et  presqu’elonflés  sur  leur  fumier. 

La  mesure  des  bergeries  ordinaires  est  de  cinquante  pieds  de  longueur  sur  vingt- 
cinq  de  largeur , elles  peuvent  contenir  cent  cinquante  brebis  avec  l'-urs  agneaux. 
L’on  donne  toujours  en  1 rgeur  à une  bergerie  la  moitié  de  sa  longueur  ; les  plan- 
chers auront  -dix  pieds  de  hauteur  : ou  pratique  même  des  trous  dans  les  unira 
qu’on  bouche  de  paille  , et  que  l’on  ouvre  pour  donner  plus  ou  moins  d’air  aux 
brebis  , selon  le  temps  , sans  négliger  des  fenêtres  au  nord  et  au  midi  avec  des 
châssis  à vitres,  pour  leur  donner  en  tout  temps  de  l’air  et  du  jour  qti’elles  aiment 
beaucoup  : il  convient  aussi  d’y  faire  deux  portes  aux  mêmes  expositions,  les- 
quelles sont  coupées  en  deux  sur  leur  hauteur,  pour  ouvrir  le  haut  à volonté, 
sans  que  c«?s  animaux  puissent  sortir  qu’en  ouvrant  le  tout.  Les  portes  auront 
deux  bat  tans  qui  s’ouvriront  au  moment  où  les  moutons  rentreront  ou  sortiront. 
Ces  animaux  se  pressent  alors  si  fort  , qu’il  arrive  souvent  des  accideus  , si  les 

portes  sont,  trop  étroites.  Trop  de  chaleur  , le  peu  d’air  et  la  mal-propreté  sont 

la  cause  de  toutes  leurs  maladies.  Les  montons  en  Angleterre  sont  plus  sains  y 
leur  laine  pins  belle  et  plus  fine,  ce  qui  fait  beaucoup  en  faveur  de  leur  méthode. 

L’aire  de  la  bergerie  sera  unie  , sans  pierres,  avec  de  la  pente,  afin  qu’il  n’y 
reste  point  d’urine  croupie  «pii  causerait  des  maladies  aux  bêtes  , et  gâterait  leur 
laine  : les  fumiers  doivent  être  levés  tous  les  quinze  jours. 

La  bergerie  doit  être  garnie  de  râteliers,  ou  contre  les  uiurs  dans  tout  le  tour, 
ou  dans  le  milieu  : cette  dernière  -façon  est  préférable  , parce  qu’en  fermant  les 
deux  côtés  avec  des  claies’,  on  sépare  les  bêtes  qu’on  ne  veut  pas  confondre  avec 
les  autres.  Les  râteliers  et  les  auges  doivent  être  construits  avec  du  bois  suscep- 
tible de*  prendre  le  plus  giand  poli,  autrement  le  mouton  qui  s’y  frotte  se  déchire 

et  sVbièclie.  Le  rat»  lier  doit  être  stable,  ferme  et  placé  à une  hauteur  horizon- 

tale avec  le  dos  du  mouton  , qui  alors  ne  sera  pas  forcé  «h*  lever  ou  de  baisser  la  tête. 

Le  lit  du  berger  doit  être  Hans  un  des  coins  de  la  bergerie  , et  élevé  de  terre 
pour  être  placé  plus  sainement.  Des  claies,  des  fourches,'  des  pelles,  etc.  sont 
les  mc-ubles  d'une  bergerie. 

Une  bergerie  ouverte  est  la  plus  saine  qu’il  soit  possible  de  construire.  Les 
moutons  s’y  portent  mieux,  et  leur  laine  est  braucoup  plus  belle.  On  élève  des 
murs  de  cif conférence  à la  hauteur  de  quatre  à cinq  pieds,  et  on  laisse  une  ouver- 
ture pour  la  porte  qui  sera  fermeeepar  une  barri»  rc  mobile;  sur  ce  mur  ou  élèvera 
des  piliers  en  bois  ou  en  maçonnerie  de  huit  pieds  de  houteur  , qui  serviront  à 
porter  une  charpente  recouverte  rn  tuile  ou  en  chaume,  dout  le  forget  du  toit 
débordera  de  deux  pieds  les  murs , afin  que  les  pluies  n’entrent  pas  dans  lu  ber- 
gerie , et  que  les  eaux  ne  donn»  ut  pas  d’humidité-  Chaleur,  humidité,  et  mal- 
propreté , sont  les  fléaux  les  plus  redoutables  pour  les  troupeaux. 

Les  poulaillers  et  toits  à porc  seront  de  1 autre  côté  de  la  cour,  les  uns  près 
des  autres  , ou  près  des  étables.  Mais  le  poulailler  sera  mieux  à côté  du  fournil 
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pour  élre  plus  chaud  ; il  sera  plus  long  que  large.  La  porte  doit  être  du  côté  de 
l’orient,  les  murailles  blanchies  en  dehors  comme  en  dedans,  tous  les  trous  bien 
bouchés,  la  fenélrc  grillée  de  façon  que  les  rots  et  les  belettes  n’y  puissent 
entrer;  il  sera  fermé  à clef,  et  la  petite  coy lisse  pratiquée  au  bas  de  la  porte 
pour  l’entrée  et  sortie  des  poules , sera  close  pour  en  exclure  les  fouines  qui 
pourroient  y entrer  pendant  la  nuit;  ce  sont  les  plus  grands  ennemis  de  la  vo- 
laille, et  qui  en  font  la  plus  grande  destruction.  On  préfère  les  paniers  suspendus 
autour  du  poulailler,  pour  y faire  pondre  les  poules,  quoiqu'ils  soient  un  peu 
sujets  à la  vermiul;  les  niches  pratiquées  dans  les  murs  sont  trop  fraîches,  et  les 
“poules  ne  s’y  plaisent  pas.  On  scelle  des  pieux  par  échelons  au-dessous  de  ces 
paniers  pour  qu’elles. y montent,  et  qu’ils  leur  fervent  do  juchoirs  la  nuit.  Ce  qui  no 
dispense  pas  de  poser  au  fond  un  'juchoir  ou  échelle  double  , où  elles  seront  plus 
à Prti^e  , car  il  ne  faut  pas  qu’elles  couchent  à terre.  On  met  de  la  paille  de 
temps  n\  temps  dans  tout  le  poulailler , pour  recevoir  leur  fiente , qu’il  faut 
nettoyer  très  souvent.  1 

Un  second  poulailler,  très-peu  éclairé,  mais  chaud,  'à  côté  du  premier,  est 
nécessaire  pour  mettre  les  couseuses  à part:  si  on  les  mettoit  dans  le  même  pou- 
lailler , les  autres  poules  les  détourneroient  en  allant  pondre  à côté  d’elles. 

Les  poules  craignent  le  froid,  la  trop  grande  chaleur,  l’humidité  et  les  mau- 
vaises odeurs  ; elles  aiment  la  propreté. 

Il  faut  une  loge  à part  pour  les  oies  et  les  canards  , qui  couchent  à terre 
sur  un  peu  de  paille  , sans  craindre  l’humidité  , ces  animaux  n’étant  pas  si  délicats 
que  les  poules.  On  jette  de  temps  en  temps  un  peu  de  nouvelle  paille  clair -semée 
sur  l’ancienne.  L’entrée  de  leur  loge  doit  être  egalement  fermée  la  nuit  aux  bêtes 
malfaisantes. 

Les  toits  il  porc  auront  environ  cinq  à sir  pieds  en  carré  ; il  suffît  même  qu’un 
cochon  étant  gros,  ait  de  la  place  pour  s’y  retourner;  ils  seront  bien  pavés  et 
les  mura  en  bon  moellon  , pour  empêcher  les  cochons  d*y  fouiller  et  de  les  abattre. 
Dans  les  toits  construits  avec  des  pierrailles , on  prend  la  précaution  de  revêtir 
les  murs  de  dômes  de  toni^au,  posées  sur  le  bout,  jusqu’à  une  certaine  hau- 
teur. Chaque  toit  sera  garni  d’une  auge  de  pierre,  avec  un  trou  au  mur  au-dessus 
en  forme  d’entonnoir  , pour  y verser  la  nourriture  , sans  entrer  dans  le  toit.  On 
en  fait  de  séparés  pour  lo  verrat  et  les  truies  ; le  mâle  les  tourmenteroit , les 
feroit  avorter,  ou  mungeroit  les  petits  cochons 

■Les  granges  , séparées,  comme  nous  l'a*  ons  dit,  des  antres  bAtimrns  et  du 
principal  corps  de  logis,  à cause  du  feu,  seront  bien  placées  du  côté  de  la  porte 
d’entrée  de  la  cour,  et  toujours  en  vue  du  maître,  sur  un  terrain  un  peu  élevé, 
à l’«¥ position  du  levant,  comme  la  plus  sèche.  Une  grange  à blé  ne  suffit  pas, 
il  en  faut  pour  l’avoine  et  autres  menus  grains  et  fourrages.  Dans  les  grands  do- 
maines , l’aire  de  la  grange  est  percée  de  deux  portes  , vis-à  vis  l’une  de  l’autre, 
afin  que  les  charrettes  emrent  par  l’une  et  sortent  par  l’autre.  On  peut  se  passer 
facilement  de  la  multiplicité  des  granges,  au  moyen  des  meules  qu’on  fait  dans 
les  champs;  et  une  gringc*  à blé  de  quatre  travées  peut  suffire  à un  grand  do- 
maine, parce  qu’à  mesure  qu’on  bat,  et  qu’on  vide  «ces  travées,  on  fait  rentrer 
une  meule  de  gerbes  pour  la  bnltre  A son  tour.  Le  grain  se  conserve  même  mieux 
dars  les  meules  ben  faites  que  dans  les  granges,  il  y acquiert  plus  «lo  qualité. 
La  porte  de  la  grande  sera  de  la  largeur  de  Paire,  pour  donner  du  jour  au  bat- 
teur. Cette  largeur  est  ordinairement  de  douze  pieds  , et  les  charrettes  chargera 
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4e  grains  y entrent  aisément.  L’élévation  de  cette  porte  sera  pour  cet  effet  de 
même  hauteur.  On  construit  au-devant  un  porche  de  même  grandeur , et  l’on 
pratique  au  dessus  du  porche  une  volière  ou  volet  à pigeons , quand  on  n’a  point 
de  colombier  à pied  , dont  on  parlera  tout  à l'heure. 

La  façon  de  l’aire  de  la  grange  consiste  à labourer  le  terrain  à la  pioche , de 
six  pouces  de  profondeur  : on  le  môle  avec  un  peu  de  terre  rouge  ou  de  terre 
glaise  ; le  tout  étant  délayé  avec  un  peu  d’eau  , est  rendu  bien  uni  5 on  laisse  la 
place  se  ressuyer  pendant  quelques  jours;  on  la  bat  ensuite  avec  la  batte  du  jar- 
dinier, à trois  reprises  à quelque  distance  l’une  de  l’autre; ‘et  à mesure  qu’elle  • 
sèche  , on  l’arrose  d’eau  dans  laquelle  on  a délayé  de  la  fiente  de  vache  ; on  la" 
bat  tous  les  jours  jusqu’à  ce  qu’elje  soit  tout-à-fait  sèche,  et  on  la  couvre  enfin 
de  paille  jonchée  dessus , qu’on  y laisse  quelque  temps  jusqu’à  ce  qu’on  y bitte 
du  blé.  Au-dessus  de  l’aire  de  la  grange , on  fait  un  sinotage  sur  les  poutres  , 
pour  y placer  encore  quelques  fourrages.  * 

De  l’autre  côté  de  la  porte  d’entrée  de  la  cour,  on  placera  les  pressoirs , 1a 
tinée  , le  cellier  et  les  angars. 

11  y a des  pressoirs  à vin  , à verjus , à cidre  et  à huile. 

Le  pressoir , dans  les  pays  de  vignoble , est  occupé  pendant  toute  la  saison 
des  ve*ndanges  , mais  c’est  une  pièce  de  dépense  , dont  les  réparations  sont  coû- 
teuses. On  commet,  pour  le  conduire,  un  homme  qui,  dans  quelques  endroits,  se 
somme  le  prévôt . 11  doit  être  instruit  dans  celte  partie,  'autrement  le  pressoir 
casseroit  souvent  : ceux  qui  l’occuperoient  n’y  porte roient  aucune  attention. 

Le  pressoir  à cidre  n’est  composé  que  d’une  grande  auge  ronde,  de  pierre,  pro- 
fonde de  six  pouces  , sur  laquelle  tourne  circulairement  une  grande  et  large  meule  , 
aussi  de  pierre , posée  sur  champ  , avec  un  trou  dans  le  milieu  ; on  passe  une 
barre  emmanchée  d’un  bout  dans  un  essieu  posé  au  milieu  de  l’auge,  et  de  l’autre 
bout  tirée  avec  un  palonier  par  un  cheval. 

Le  verjus  s’écrase  aussi  sous  la  meule  , et  se  porte  ensuite  au  pressoir  comme 
les  pommes , de  même  que  les  noix  , pour  en  tirer  de  l’huile  , à moins  qu’on 
n’ait  une  presse  exprès. 

Il  doit  y avoir  près  du  . pressoir  une  pièce  qui  s’appelle  vinée , destinée  à mettre 
les  cuves  et  le  vin  au  sortir  du  pressoir,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  bouilli  et  qu’on  'l’ait 
bondonné  ; après  quoi  on  le  descend  à la  cave  : on  y conserve  aussi  les  futailles 
vide#  et  du  bois  à brûler  , si  l’on  n’a  pas  de  bûcher  par  ticulier.  11  faut  qu’il  y 
ait  deux  portes,  l’une  de  communication  a\ec  le  pressoir,  et  l’autre  extérieure, 
et  une  fenêtre  pour  y donner  du  jour. 

Un  cellier  est  nécessaire  à côté  de  la  vinée,  quand  la  cave  ne  suffit  pas  : on 
le  fait  un  peu  plus  bas  que  le  rez-de-chaussée.  Les  celliers  voûtés  dont  1a  fenêtre 
est  au  nord  , conservent  bien  tout  ce  qu’on  y met. 

Les  remises  ou  angars  , ne  sauroient  être  trop  multipliés  pour  mettre  à l’abri 
les  voitures  et  harnois  , toutes  Sortes  de  bois , quelques  fourrages , et  aussi  la 
volaille  à couvert  du  mauvais  temps  , et  de  l’oiseau  de  proie.  Un  angar  est  com- 
mode pour  y travailler  pendant  la  pluie  et  les  gelées,  aiguiser  des  échalas , éliter 
des  osiers,  etc.  On  fait  au-dessus  des  angars,  des  greniers  très-bons  pour  con- 
server les  grains , etc.  ou  pour  mettre  des  fourmges. 

Les  remises  pour  les  carrosses  seront  de  dix  pieds  de  hauteur,  huit  de  largeur 
et  vingt  de  profondeur  , quand  on  veut  mettre  le  timon  à couvert.  En  le  rele- 
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vant , quatorze  pieds  suffisent.  Les  remises  ail  nord  sont  les  seules  bonnes;  au 
midi  tout  sèche  ; les  voitures  et  harnois  y périssent  promptement. 

Le  colombier  est  nécessaire , et  rapporte  beaucoup  , quand  il  est  bon  : ceux  à 
pied,  où  il  y a de  quoi  loger  des  pigeons  depuis  le  rex- de- chaussée  , jusqu'au  toit, 
sont  les  plus  profitables  ; les  autres  ne  sont  que  des  volières  construites  sur  quel- 
qu’autre  bâtiment.  Il  y a des  colombiers  où  les  pigeons  M plaisent  et  produisent 
beaucoup,  d'autres  où  ils  ne  font  rien,  selon  la  situation  qui  eu  est  ordinaire- 
ment la  cause  : ils  sont  placés  communément  au  milieu  , ou  dans  quelque  coin 
de  la  basse-cour  , mais  toujours  autant  qu’il  est  possible , éloignés  des  passages 
trop  fréquentés  ; les  pigeons  prennent  l’épouvante  au  moindre  bruit  : toute  chuto 
d’eau  même  trop  bruyante  leur  seroit  contraire  , comme  aus.si  celle  qui  seroit  trop 
crue  pour  leur  boisson  : les  eaux  pures  exposées  au  soleil , leur  sont  convenables. 

Il  faut  éloigner  du  colombier  les  grands  arbres  qui , par  leur  agitation  lorsqu’il 
fait  du  vent,  épouvantent  les  pigeons,  et  facilitent  à l’oiseau  de  proie  de  les 
guetter  et  de  les  prendre.  Les  colombiers  éloignés  de  la  maison,  dans  des  lieux 
élevés  et  paisibles  , en  belle  vue  et  au  levant,  sont  ceux  où  les  pigeons  se  plaisent 
et  où  ils  produisent  davantage  : ils  aiment  aussi  singulièrement  la  lavande  , on 
fera  bien  d’en  mettre  dans  le  colombier. 

Il  y a des  colombiers  ronds  en  forme  de  tours  ; il  %n  est  de  carrés  : les  ronds  sont 
les  plus  commodes,  à cause  de  l’échelle  tournante  qu’on  y place,  qui  donne  l’ai- 
sance de  s’approcher  de  tous  les  nids  sans  s’y  appuyer  , pour  y prendre  les  pigeon- 
neaux. Le  colombier  à pied  se  fait  pour  l’ordiuaire  de  trois  ou  quatre  toises  de 
diamètre  dans  œuvre,  et  d’un  quart  en  sus  plus  haut  qu’il  n’est  large  ; c’est-à- 
dire  , de  cinq  toises  de  hauteur  , s’il  eu  a quatre  de  largeur.  On  donne  aux  fon- 
demens  la  sixième  partie  de  la  hauteur  , et  le  double  d’épaisseur  du  mur.  L’aire 
sera  bien  battue  en  ciment  , pour  la  rendre  plus  unie  et  donner  plus  de  facilité 
à la  nettoyer  ; les  murs  seront  bien  crépis  et  blancs  en  dehors  et  en  dedans  , ce 
qui  plaît  fort  aux  pigeons  et  les  attire  même  , comme  aussi  la  propreté.  La  porte 
et  la  fenêtre  au  dessus  regarderont  le  midi  ou  le  levant.  Les  pots  de  terre  cuite 
pour  les  nids  ou  boulins,  sont  ce  qu’il  y a de  meilleur  ; la  pierre  est  trop  froide, 
le  bois  trop  chaud , les  paniers  trop  dispendieux  , et  sujets  aux  punaises.  Ces 
pots  doivent  être  grands , afin  que  les  pigeons  puissent  s’y  tenir  debout  ; et  les 
rats  ne  les  peuvent  percer.  Pour  qu’ils  n’y  puissent  encore  entrer , on  élève  lo 
premier  rang  du  bas  à la  hauteur  de  quatre  pieds,  et  l’on  scelle  une  planche 
amdessous  tout  autour;  on  en  attache  de  même  une  autre  au-dessus  du  dernier 
rang  d’en  haut,  qui  doit  être  distant  de  trois  pieds  du  toit,  pour  les  empêcher 
d’y  descendre.  On  pose  les  pots  en  échiquier  , les  uns  au-dessus  des  autres  , et 
l’on  scelle  au-dessous  de  chacun  une  petite  pierre  plate  excédante  de  quatre  doigts, 
pour  reposer  les  pigeons  quand  ils  entrent  et  sortent,  et  lorsque  le  mauvais  temps 
les  empêche  de  sortir  : on  observera  encore  de  faire , en  construisant  le  colom- 
bier , deux  ceintures  de  pierre  excédantes  au  moins  do  quatre  doigts , l’une  au 
milieu  de  la  hauteur,  l’autre  un  peu  au  - dessous  de  la  fenêtre  et  du  toit,  pour 
recevoir  les  pigeons  lorsqu’ils  reviennent  ; ils  y trouvent  un  abri  excellent  pour 
s’essoriller. 

La  mare  , pour  abreuver  les  bestiaux  et  tous  les  animaux  de  la  basse-cour , est 
une  grande  fosse  ronde  ou  en  carré  long  , un  peu  en  pente  dans  quelque  coin 
le  plus  bas , où  se  rendent  toutes  les  eaux  des  pluies.  Les  terres  seront  soutenues 
à l’entour  par  un  mur  , ou  coupées  en  talus  et  pente  pouce  , si  la  place  le 
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permet  *,  elle  en  sera  d’un  abord  (Jus  facile  et  moins  coûteuse.  La  mare  doit  être 
profonde  , et  elle  conservera  bien  l’eau  , si  le  fonds  en  est  de  terre  glaise  ou  de 
tuf.  C’est  un  grand  abus  et  la  source  de  beaucoup  de  maladies,  que  d’abreuver 
1rs  bestiaux  dans  des  marcs  ; l’eau  y est  presque  toujonis  corrompue  et  pestilen- 
tielle. Ces  eaux  ne  sont  bonnes  que  pour  les  oies , les  canards  et  1rs  poules , 
encore  celles-ci  aimeflt  elles  l’eau  propre  et  fraîche;  et  en  cas  d’incendie. 

Il  se  trouve  assez  souvent  quclqu’autre  mare  dans  les  champs  , pour  rouir  le 
lin  et  le  chanvre. 

Le  puits  doit  être  éloigné  des  retraits,  des  étables,  des  trous  à fumier  , et  do 
tout  cloaque  , qui  pourraient  communiquer  à l’eau  un  goût  désagréable.  Lu  le  creu- 
sant ‘ qu  tnd  on  est  parvenu  à l’eau , on  lais>c  au  mur  qu’on  élève  autour  » 
des  trous  à l’endroit  des  sources  , afin  quVlles  oyent  leur  chute  libre.  L’eau  ,se 
perd  pendant  quelque  temps  jusqu’à  ce  que  la  terre  entièrement  pénétrée  sVnllw  , • 

et  le  volume  d’eau  grossit;  elle  est  trouble  d’abord,  et  s’éclaircit  peu  apns.  IMiis 
on  tire  de  l’eau  d’un  puits,  et  plus  elle  devient  légère.  Pour  l’entretenir  tou- 
jours pure  , il  faut  curer  le  puits  une  fois  l’an  , et  n’y  jeter  rien  de  sale.  Il  vaut 
mieux  le  laisser  à découvert  quelle  le  couvrir,  l’air  subtilise  l’eati  , la  rend  plus 
pure  et  moins  crue.  Le  puits  ne  doit  pas  être  éloigné  de  la  maison  , il  sera  accom- 
p gné  d’une  grande  auge  de  pierre  pour  y abreuver  les  bestiaux  : on  y placera 
même  une  pompe,  ou  au  moins  une  poulie  à cylindre  : on  ne  sauroit  prendre  trop 
de  précautions  dans  les  fermes  contre  le  danger  du  feu.  Plus  les  poulies  sont 
grandes  et  plus  elles  débitent , mais  il  faut  que  le  puits  soit  assez  large  ; ceux 
en  ovale  sont  les  plus  commodes. 

Dans  les  endroits  fort  élevés , où  l’on  manque  d’eau  pour  boire , et  où  l’on 
ne  sauroit  creuser  des  puits  très-profonds  qu’à  trop  grands  frais,  on  est  obligé  de 
Construire  une  siterne  ou  réservoir  , pour  y recevoir  toutes  les  eaux  des  toits.  Une 
citerne  profonde  de  deux  toises  , sur  trois  en.  tous  sens  dans  œuvre , suffit  pour 
le»  besoins  d’une  maison  ordinaire  : ou  l’entoure  d’un  double  mur,  à un  pied  et 
demi  de  distance  l’un  de  l’autre,  dont  du  remplit  l'intervalle  de  terre  glaise  bien 
pétrie.  Le  fond  doit  être  un  massif  en  moellons  de  dix-huit  pouces  d’épaisseur,  sur 
lequel  on  met  un  lit  de  terre  glaise  également  pétrie,  et  de  pareille  épaisseur 
arec  un  petit  pavé  de  cailloux  par  dessus  , liés  avec  du  sable  de  rivière  , sans  chaux 
ni  ciment,  et  un  peu  en  pente.  On  fait  une  voûte  par-dessus  le  tout,  au  milieu 
de  laquelle  on  laisse  un  trou  pour  tirer  de  l’eau  comme  d’un  puits  , au  moyen 
d’un  mur  qu’ou  élève  et  que  l’on  couvre  d’une  mardellc  surmontée  d’une  poulie. 

Ce  trou  sert  aussi  à descendre  dans  la  citerne,  quand  on  veut  la  nettoyer.  Le  mor- 
tier des  inurs  de  ce  batiment  sera  fait  de  bou  ciment  fin  de  tuileaux  et  chaux  vivo 
fraîchement  éteinte.  On  leur  donnera  le  temps  de  bien  sécher,  avant  d’y  mettre  * 
lVftn  qu'on  recueille  des  toits  par  des  tuyaux  on  des  ruisseaux  bien  pavés,  et 
qu’on  y fait  entrer  par  un  trou  percé  dans  le  h/int  de  la  citerne  , lequel  est  garitf 
d’une  cfapandinc  , ou  grille  de  fer  assez  serrée  pour  arrêter  les  ordures.  C’est  au 
printemps  et  en  automne  qu’il  faut  remplir  la  citerne  , l’eau  en  est  meilleure  que 
dans  autres  saisons  : on  la  nettoyc  tous  les  ans. 

Le  trou  fi  fumier  se  fait  devant  les  écuries  et  les  étables,  et  s’étend,  s’il  sc 
peut  , du  nord  au  midi , pour  «pie  la  volaille  profite  des  deux  expositions  selon 
le>  aisous.  Les  fumiers  se  façonnent  mieux  au  nord  ; au  midi  ils  se  dessèchent. 
Riais  quelquefois  après  de  grandes  plufes  • le  trou  à fumier  se  remplit  d’eau,  qui 
devient  surabondante , et  celte  eau  , toujours  puante , après  avoir  infecté  qurlque- 
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fois  l*ii  ibilant  do  la  ferme  d’où  elle  sort,  en  s’cco-ilant,  incommode  encore  plus 
sûrement  le  public  : on  empêche  relie 'invasion  mal-saine,  en  faisant  un  puisard 
à l’endroit  de  la  cour  par  où  elle  se  déchany*  air  dehors.  Lu  pleine  campagne  cille 
eau  sc  décharge  dans  quelque  marc  ou  fo-jsé , dont  ou  la  retire  en  les  curant  de 
temps  en  temps,  pour  servir  ù l'amendement  des  terres.  * 

Le  puisard  est  une  espèce  de  puits , qu’on  fait  plus  où  moins  profond,  selon 
la  quantité  d’eau  qu’il  doit  recevoir.  On  lui  donnera  six  pieds  de  profondeur  et 
autant  de  largeur,  ce  qui  sera  suffis  mt  popr  y perdre  l»*s  eaux  d’un  bâtiment  par- 
ticulier, d une  cuisine , d’une  laiterie  ; et  depuis  neuf  jiuqu’ù  douze  pieds  di  jiro- 
fondeur,  et  dix  pieds  de  diamètre  nu  fond,  réduits  à sia  pieds  par  en  haut,  lors- 
qu’il doit  recevoir  les  eaux  d’une  ravine,  ou  celle  d nu  trou  à fumier,  dans  d-  s 
cas  indispens  blés,  Quelques-Uns  ne  Remplissent  le  puis ird  que  de  pierres  sèches, 
au  travers  desquelles  les  eaux  se  perdent  , mais  1 -s  eaux  grasses  m bouchent  bien- 
tôt les  intervalles;  il  vaut  mieux  alors  faire  des  jfjfer»  autour  de  deux  pieds  d'épais- 
seur, en  pierres  sèches  -usqu’â  la  voûte  ou  dôme  ; on  y laisse,  en  la  finissant,  une 
ouverture  d’un  pied  et  demi  au  milieu,  brodée  de  grandes  j»i erres  longues  ou  ta- 
blettes de  grès  , dont  le  dessus  soit  au  dessous  du  niveau  des  terres.  On  y pose  une 
grille  de  fer  à mailles  serrées,  OÙ  les  ordures  ne  peuvent  pisser.  On  ne  fait  jamais 
le  puisard  dans  le  f»nda  du  trou  à fumier , où  il  est  besoin  qu’il  reste  une  certaine 
quantité  d’eau  pour  le  mûrir  , l'excédant  à la  superficie  étant  seulement  ce  qu’on 
en  doit  retirer  , et  non  pas  la  saumure  nécessaire  , qui  doit  rester. 

En  général  les  basses-cours  tes  plus  avantageuses  et  tes  plus  favorables  q la 
volaille  , sont  celles  où  le  fumier  , le  sakle,  l’herbe  , l’ombrage  et  l’eau  ne  manquent 
point.  Le  fumier  sur  lequel  les  poules  séjournent  en  hiver , les  réchauffe  , et 
elles  s’amusent  toute  l’année  à y chercher  du  grain.  En  été,  elles  se  roidtnt, 
s'épluchent  , se  vannent  avec  pliisir  dans  le  sable.  L’herbe  des  gazons  leur  fournit 
toute  l’année  une  pâture  salutaire  et  peu  dispendieuse.  Des  figuiers  et  quelques 
mûriers  leur  procurent,  dans  la  saison  du  fruit,  un  mets  sain  et  agréable,  dont 
elles  sont  très-friandes.  Des  ormes  et  quelques  noisetiers  , dent  elles  n’endom-  * 
mage  ut  pas  les  fruits,  les  mettent  à couvert  du  soleilVt  des  vents  quYllcs  craignent: 
les  poules  , et  surtout  les  dindons , aiment  à se  percher  sur  les  libres  , pour  y 
passer  la  nuit.  •. 

Un  petit  jardin  est  nécessaire  pour  de  certains  légumes,  et  un  clos  plus  grand 
pour  les  pelages,  comme  pois,  grosses  fèves,  haricots  et  lentilles;  un  verger  au 
dedans  ou  dans  le  dehors,  est  ce  qui  fournit  le  plus  de  fruits  pour  la  provision 
d’hiver  ; il  ne  faut  pas  surtout  oublier  les  pommes  de  terre. 

Les  loges  des  chiens  de  cour  se  font  à côté  ou  en  face  de  la  porte  d’entrée  $ 
on  les  y enferme  pendant  le  jour,  afin  qu  ils  avertissent  quand  quelqu’élranger  s’y 
présente  Cela  est  préférable  à les  tenir  à la  chaine.  On  a soin  de  tenir  toujours 
de  l’eau  nette  à leur  portée. 

Des  Bd  il  me  ns  au  dehors . 

Ce  sont  les  moulins  , 1a  glacière  , les  Tours  à chaux , à plâtro  , à faire  de  la 
brique  , de  la  tuile  et  du  carreau  Nous  ne  donnerons  point  les  mesures  et  l’en- 
tière construction  de  ces  bùiimens  les  plus  compliqués;  les  ouvriers  qui  ont  cou- 
tume de  les  faire,  l'entendent  toujours  mieux  que  nous  ne  pourrions  leyr  montrer  ; 
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il  n’en  est  pas  de  même  des  plus  simples  : nous  en  dirons  assez  pour  faire  con- 
noître  l’essentiel  de  ces  objets,  et  les  apprécier. 

Les  moulins  à vent  sont  les  moindres  de  tous  les  bAtimens , étant  sujets  à trop 
de  réparations  et  à chômer  , toutes  les  fois  que  le  vent  manque  , ou  faute  d’em- 
ploi. En  général,  ces  moulins,  dans  les  endroits  éloignés  des  villes  surtout,  sont 
les  plus  mauvais  de  tous  les  biens , les  réparations  emportent  le  produit , et  les 
meûuiers  désertent  souvent  sans  payer. 

Il  n'en  est  pas  de  même  des  moulins  à eau  qui  sont  à la  proximité  des  grandes 
ville| , et  de  Paris  particulièrement  , où  l’usage  est  de  faire  la  prisée  des  tour- 
nons et  travaillons , et  de  la  faire  payer  au  roeônier  entrant , ce  qui  fait  une 
sorte  de  caution  et  de  sûreté. 

La  glacière  est  un  lieu  creusé  en  terre,  où* l’on  serre  de  la  glace  ou  de  la  neige 
durant  l'hiver,  pour  boire  frais  l'été.  On  la  place  ordinairement  dans  quelque 
coin  d’un  jardin  , dans  un  boiQ^  dans  un  grand  bosquet , ou  dans  uu  champ 
proche  de  la  maison. 

On  choisit  un  terrain  sec,  peu  ou  point  exposé  au  soleil  : on  y creuse %ne 
fosse  ronde  , de  deux  toises  ou  deux  toises  et  demie  de  diamètre  par  le  haut  , 
finissant  en  bas  comme  un  pain  de  sucre  renversé  La  profondeur  ordinaire  de 
la  fosse  est  de  trois  toises  ou  environ.  Plus  une  glacière  est  profonde  et  large  , 
mieux  la  glace  et  la  neige  s’y  conservent. 

Quand  on  la  creu>e , il  faut  aller  toujours  en  étrérissant  par  le  bas,  crainte  que 
la  terre  ne  s'affaisse.  Il  est  bon  de  revêtir  cette  fosse  , depuis  le  bas  jusqu’en 
haut,  d un  petit  mur  de  moellon  de  huit  à dix  pouces  d’épaisseur,  bien  enduit  de 
mortier.  On  fait  pour  cet  effet  un  calibre  , comme  on  le  dira  à l’article  du  four 
à chttux.  On  perce  dans  le  fond  un  puits  de  deux  pieds  de  large  et  de  quatre  de 
profondeur  , garni  d’une  grille  de  fer  dessus  , pour  recevoir  l’eau  qui  s’écoule  de 
ld  glace.  Quelques-uns,  au  lieu  de  ce  mur,  revêtent  la  fosse  dune  cloison  de 
charpente  , garnie  de  chevrons  latés  , et  font  descendre  la  charpente  jusqu’au  bas 
, de  la  glacière , dans  le  fond  de  laquelle  ils  font  le  petit  puits  pour  l’écoulement 
de  l'eau  de  la  glace.  D’autres  n’y  font  point  de  puits,  ne,  font  descendre  la  char- 
pente que  jusqu'aux  trois  quarts  de  la  glacière,  et  font  à deux  ou  trois  pieds  du 
fond  un+bàti  de  charpente  en  forme  de  grille  , sous  laquelle  l’eau  s’écoule  quand 
les  grandes  chaleurs  font  fondre  la  glace. 

Si  le  terrain  où  est  creusée  la  glacière  est  bon  et  bien  ferme  , on  peut  se  passer 
de  charpente,  et  mettre  la  glace  dans  le  trou  sans  rien  craindre  , c’est  une  grande 
épargne  ; niais  il  faut  tou  jours  garnir  le  fond  et  les  côtés  de  paille. 

Le  dessus  de  la  glacière  sera  couvert  de  paille  attachée  sur  une  espèce  de  char- 
pente élevée  en  pyramide,  de  manière  que  le  bas  de  cette  couverture  descende 
jusqu’à  terre. 

La  petite  allée  pour  entrer  dans  la  glacière , regardera  le  nord , sera  longue 
d’environ  huit  pieds,  large  de  deux  et  demi,  et  fermée  soigneusement  aux  deux 
bouts  par  deux  portes  bien  closes. 

Tout  autour  de  cette  couverture , il  faut  faire  en  dehors  en  terre  une  rigole 
qui  aille  en  pente  pour  en  recevoir  lestcaux  et  les  éloigner)  autrement  elles  y 
croupiroient  et  altéreroient  la  glace. 

La  glacière  ne  doit  avoir  aucun  jonr,  et  il  faut  avoir  grand  soin  d’y  bien  bou- 
cher les  trous.  Pour  y mettre  la  glace , on  choisira  un  jour  froid  et  sec  , afin 
qu’elle  ne  ée  fonde  point  ; autrement  il  y auroit  du  danger  , car  l’humidité  de 
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l’air  y est  fort  contraire.  Le  fond  de  U glacière  sera  construit  à claire-voie  par 
le  moyen  des  pièces  de  bois  qui  s’entrecroiseront  ; avant  d’y  poser  la  glace  , 

*n  couvre  ce  fond  d’un  lit  de  paille  : on  eu  met  dans. tous  les  côtés  en  montant  , 
en  sorte  que  la  glace  ne  touche  cju^  la  paille  ; on  met  donc  d’ubord  un  lit  de 
glace  sur  le  fond  garni  de  paille;  plus  ces  lits  sont  entassés  sans  aucun  vide,  plus 
ils  se  conservent.  On  bat  'la  glace  avec  des  maillets  sur  le  bord  de  la.gUcière 
avant  de  l’y  jeter , afin  quYlle  fasse  corps  sur  le  premier  lit  de  glace  ; on  en  inet 
nn  autre  , et  ainsi  successivement  jusqu’au  haut  de  lu  glacière  , sans  aucun  lit  de 
paille  entre  ceux  de  la  glace.  Pour  la  bien  entasser  , on  la  casse  avec  des  mail- 
loches ou  des  "télés  de  coignées.  On  jette  de  l’eau  de  temps  en  temps,  afin  de 
remplir  les  vides  par  de  petits  glaçons;  en  sorte  que  le  tout  se  congelant  , fait  — 
une  masse  qu’on  est  obligé  de  casser  par  morceaux  pour  en  avoir. 

La  glacière  pleine,  on  couvre  la  glace  avec  de  la  grande  paille,  par  le  haut 
comme  par  le  bis  et  les  côtés  ; et  par-dessus  cette  paille,  on  met  des  planches 
qu’on  charge  de  grosses  pierres  pour  tenir  la  paille  plus  serrée.  Il  faut  fermer  la 
première  porte  de  la  glacière  avant  que  d’ouvrir  la  seconde  , pour  que  l’air  de 
dehors  n’y  entre  point  : en  été  , il  fait  fondre  la  glace  , pour  peu  qu’il  y pénètre. 

La  neige  se  conserve  aussi-bien  que  la  glace  dans  les  glacières;  on  la  ramasse 
en  grosses  pelotes , on  le^  bat  et  on  les  presse  le  plus  qu’il  est  possible  : on  les 
range  et  on  les  accommode  dans  la  glacière  , de  manière  qu’il  n’y  ait  point  de 
jour  entr’elles  , observant  de  garnir  le  fond  de  paille  comme  pour  la  glace.  Si  la 
ç neige  ne  peut  pas  se  serrer  et  faire  un  çorps , qui  arrive  quand  le  froid  est 
grand , il  faudra  jeter  un  peu  d’eau  par-dessus  PWle  se  gèlera  aussitôt  avec  la 
\ neige,  et  pour  lors  il  sera  aisé  de  1a  réduire  en  masse;  elle  se  conservera  bien 
Wcux  dans  la  glacière , si  elle  y est  pressée  et  battue , et  un  peu  arrosée  de  temps 
en  temps.  Il  faut  choisir  de  beaux  jours  et  un  temps  sec  pour  ramasser  la  neige  9 
autrement  elle  se  fondroit  à mesure  qu’on  la  prendroit  : il  ne  faut  pourtant  pas 
qu’il  gèle  trop  fort,  parce  qu’on  auroit  trop  de  peine  à la  lever. 

La  glacière  offre  dan^  les  pays  chauds,  un  moyen  facile  de  conserveries  viandes 
et  les  provisions  qui  seroient  corrompues  dans  le  jour  même  gar  la  trop  grande 
chaleur  , et  principalement  lorsque  régnent  les  vents  du  suri. 

Pour  rafraîchir  sans  glace  , ou  avec  ce  qu’on  peut  nommer  de  la  glace  arti- 
ficielle , on  met  des  bouteilles  dans  une  ou  .deux  piutes  d’eau  où  on  aura  fait 
fondre  une  livre  de  salpêtre  , de  vitriol  ou  de  sel  ammoniac  en  poudre  : plutôt  *>*• 

la  dissolution  est  faite,  plus  le  froid  est  grand.  Pour  faire  durer  1a  fraîcheur 
plus  long-temps , on  y jette  le  sel  à plusieurs  reprises  ; q^is  aussi  elle  n’est  pas 
si  grande. 

Le  vin  descendu  dans  le  puits  te  rafraîchit  en  trente-cinq  minutes. 

Du  sel  de.nitre  et  de  l’alun  congèlent  l’eau  au  pin*  fort  de  l’éejt  Quelques  poi- 
gnées de  salpêtre,  ou  du  charbon  dont  on  entoure  la  bouteille  dans  un  seau  d’eau, 
•rarndchiss'*nt  aussi  le  vin.  * 

Remplissez  encore  d’eau  tiède  une  fiole  dont  le  col  soit  un  peu  étroit  ; bouchez- 
la  bien , couvret-la  de  neige  mêlée  de  salpêtre  et  de  sel  commun  ; moins  elle  aura 
d’air  , plutôt  l’eau  tiède  se  glacera. 

Ou  bien  y mêlez  une  demi-once  d’iris  de  Florence  , deux  onces  de  salpêtre  raffiné 
et  de  l’eau  bouillante  dans  nue  bouteille  de  terre  bi  n bouchée;  dtscendez-la  vite 
dans  un  puits  profond  , et  dans  deux  ou  trois  heures  l’eau  bouillante  sera  de  la 
glace. 
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Four  à chaux.  Nous  donnerons  ici  la  manière  de  faire  un  four  à chaux  en  forme 
de  pot  à beurre , qui  contient  douze  à treize  muids  de  chaux  , et  d'après  lequel 
on  pourra  sc  régler  pour  en  faire  de  plus  grands  et  de  plus  petits. 

6 pieds  de  diamètre  au  fond, 
sa  pieds  en  son  rentre  ou  milieu. 

3«pieds  et  demi  d'encomblure , ou  d'ouverture  supérieure. 

It  20  pieds  de  haut. 

Pour  sa  construction,  on  fait  un  calibre,  qui  est  une  planche  coupée  sur  ers 
mesures  et  attachée  sur  un  pivot  qu’on  plante  et  qu'on  fait  tourner  au  milieu  dn 
four,  pour  se  guider  à mesure  qu’on  élève  les  parois.  On  construit  d'aboid  ce 
qu'on  appelle  le  poty  en  pierres  et  mortier  de  terre,  pour  retenir  la  poussée  des 
terres.  On  revêtit  ensuite  l'intérieur  en  briques  avec  le  même  mortier.  Le  calibre  , 
qui  étoit  plus  large  d'abord  pour  la  couche  de  pierre,  est  al  >rs  rétréci;  on  réduit, 
pour  le  revélLsemcnt  de  briques,  selon  les  mesures  ci* dessus.  On  a eu  soin  de  mé- 
nager dans  le  bas  du  four  une  espèce  de  porte  cintrée  pur  où  on  le  chauffe,  et 
on  en  sort  la  chaux. 

On  payoit  en  1789  au  chaufournier,  pour  la  façon  de  ce  four,  cent  livres,  et 
pour  la  cuisson  de  chaque  fournée  de  chaux  , quinze  livres. 

Les  fours  sont  plus  ou  moins  grands,  suivant  ces  pmportions  , de  sorte  qu’un 
four  de  six  à sept  muids  n'auroit  que  3 pieds  de  diamètre  au  fond  , 6 pieds  dans 
son  ventre  ou  milieu,  et  3 pieds  au  plus  d'encomblure  , sur  10  pieds  de  haut. 

On  feroit  un  four  d'environfag£ngt-cinq  muids,  en  doublant,  au  contraire,  la  ^ 
première  mesure  ci-dessus  diaplc.  ^ 

Le  four , autant  qu’on  peut , sera  proche  de  la  carrière  même  5 et  quand  il 
n'est  que  de  passuge  , et  qu’on  ne  doit  y faire  que  deux  ou  trois  fournées , on  ne 
le  maçonne  point* 

Pour  faire  de  la  chaux,  on  prend  des  pierres  blanches  et  dures,  point  grave- 
leuses , mais  lisses  , qui  se  trouvent  dans  la  plupart  des  montagnes  et  c&teaux  ; 
on  les  casse  par  morceaux  de  la  grosseur  de  deux  pouces  ou  environ  , avant  de 
les  porter  au  fou*  La  manière  de  les  charger , ou  les  enfoncer , les  cuire  et  les 
défourner , est  du  district  du  chaufournier. 

■Quand  on  veut  garder  la  chaux  ou  empêcher  qu'elle  ne  fuse  à l'air,  il  faut, 
aussitôt  qu’elle  est  cuite , la  détremper  ou  éteindre  d ms  l'eau.  Voyez  le  chap, 
des  matériaux* 

Le  four  à brique  est  plus  simple  ; il  n’y  a point  de  briquerier  qui  ne  le  sache 
faire  , en  revêtissent  0n  trou  carré  de  briques  crues  , liées  avec  de  la  terre  ; le 
tout  se  cuit  ensemble  ù la  première  fournée.  On  donnoit  cent  francs  en  1789  au 
briquetier,  pour  façon  d'un  foor  pouvant  contenir  environ  80  milliers  de  briques; 
et  pour  la  fnçdfc  des  briques  qu'on  y cuisoit , 42  sou*  du  millier  pour  les  gâcher, 
mouler  et  sécher.  On  payoit  ensuite  à chaque  fournée  , pour  enfourner  , défoiir- 
ner  , et  ranger  les  briques  sur  place,  72  livres  ; à deux  hommes,  pdur  la  façon 
de  les  cuire,  chacun  20  liv. , et  pour  charger  les  voitures  , pousser  à la  roue,  aider 
aux  charretiers,  à six  sous  par  millier,  24  li*.  Mais  pour  s’épargner  tous  ces  de- 
tails, on  donnoit  à l'ouvrier  3 liv.  12  sous  de  la  façon  du  millier  de  briques  , pour 
le  gâcher,  mouler,  sécher,  cuire  et  ranger  sur  place* 

On  dépense  environ  24  cordes  de  bois  blanc  , valant  24  liv.  la  corde , rendue 
sur  place.  Ce  prix  diffère  ^ suivant  les  temps , les  années  et  l’éloignement  des 
bois.  Reste  l’entretien  dus  halles , places  à étendre , fouille  et  arrivage  du  sable 
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qu'on  étend  dessus  , puits  , pots  de  Tin  aux  piqueurs  des  bàtiraons  , fiais  de 
voyages  et  commissions  pour  le  recouvrement  des  deniers.  Il  y a toujours  en  outre 
un  sixième  de  briques  de  déchet^  après  la  cuisson,  tant  en  briques  cassées  que 
mal  cultes.  Une  briqueterie  quelquefois  étoit  louée  60  liv.  par  fournée  de  38  mil- 
liers , "et  l'entrepreneur  sc  chargeoit  de  la  construction  des  halles  , places , chambre 
en  torchis,  puits  et  outils,  le  tout  à ses  frais.  On  ne  lui  fournissoit  que  la  terre 
qu’il  trouvoit  à côté , et  manœuvroit  à sa  guise.  La  brique  bien  cuite  se  vendoit 
communément,  à Paris,  3o  liv.  le  millier;  elle  a renchéri  arec  le  bois.  En  voilà 
assez  pour  mettre  en  état  de  choisir  entre  les  embarras  de  faire  valoir  cette  nature 
de  bien  , et  la  location.  Nous  n'entrons  point  dans  le  détail  de  la  façon  de  U 
brique  , et  de  la  chaux  , cette  besogne  étant  suffisamment  connue  des  chaufour- 
niers et  briquetiera. 

Il  en  est  à-peu-près  de  même  de  la  tuile  et  du  carreau  pour  lesquels  on  se 
Sert  de  terre  plus  forte  , et  l’on  y emploie  la  glaise. 

A l'égard  du  plâtre , il  n'y  a pas  grande  façon  ; les  pl&triera  se  contentent 
d'élever  trois  petits  murs  dans  la  carriéro  même,  entre  lesquels  ils  arrangent  la 
pierre  à plâtre  pour  la  cuire. 

Après  ce  qu'on  a dit  de  la  situation  , et  dos  mesures  et  proportions  des  bâti- 
#ens  , on  Soit  naturellement  parler  en  détuil  , dans  le  chapitre  suivant  , des 
matériaux,  de  leurs  qualités,  de  leurs  poids  et  mesures;  ensuite  du  devis  et  de 
la  bâtisse  , du  toisé  , des  prix  et  évaluations  des  ouvrages , et  enfin  des  trom- 
peries des  ouvriers , afin  d'aider , autant  qu’il  est  possible , à se  diriger  dans  ces 
entreprise». 


CHAPITRE  III. 


Des  matériaux  , de  leurs  qualités  , poids  et  mesures. 

Les  principales  matières  pour  bâtir  sont  le  bois,  les  pierres,  la  terre  et  le  sable; 
de  la  terre  on  fait  les  briquas , les  tuiles,  les  carreaux,  le  ciment,  et  quelque- 
fois le  mortier , et  dy^la  pierre  on  fait  la  chaux.  Il  sera  parlé  du  bois  dans 
l’article  de  la  charpenrifflit  de  la  menuiserie  , il  mérite  un  article  à part  , et  on 
a ajouté  les  poids  et  nra^rcs  de  tous  les  matériaux  en  général,  pour  la  facilité 
des  chariages. 

Des  Pierres  et  du  Moellon . 

Les  petites  pierres  trop  dures  et  trop  unies  ne  sont  pas  propres  à bien  prendre 
et  aspirer  le  mortier.  La  plus  mauvaise  est  le  grès  , et  il  est  défendu  aux  matons 
do  s en  servir  , en  cailloutages  et  façon  de  moellon  ; quantité  de  bàtimens  sont  faits 
de  gros  carreaux  et  quartiers  de  grès  ; mais  il  faut  "que  le  grès  soit  piqué , autre- 
ment il  glisse  : pour  cela  on  a des  outils  particuliers;  il  ne  se  travaille  pas  comme 
la  pierre  et  le  marbre  qui  se  tailh-nt. 

Dans  les  grands  édifices  , on  doit  se  servir  des  pierres  les  plus  grandes  et  le» 
plus  dures  , pour  qu*ils  soient  .plus  beaux  et  plus  solides. 

Les  pierres  ordinaires  dont  ,on  se  sert  pour  bâtir  , sont  différentes , suivant  let 
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pays.  Il  n’y  a point  de  département  en  France  où  l’on  n’en  tire  d 'excellente*  , 
principalernert  aux  environs  do  Paris.  Outre  les  trois  excellentes  carrières  de  Cli- 
quart  , dn  Honbanc  et  de  Liais  , qui  fournisse^  une'  bonne  partie  de  la  pierre 
qu’on  emploie  à Paris  , il  y a encore  celles  d’Arrtieil  , d’Ivry  , de  Cliarenton  , 
de  Saint-Maur,  de  Passy  , de  Saint-Cloud  et  de  Mnidon  , d’où  il  se  tire  .dus 
pierres  d’une  grandeur  extraordinaire  et  très-dures;  de  Moutesson  , à trois  lieue* 
de  Paris  , où  li  pierre  est  d’une  blancheur  et  d’une  dureté  qui  approchent  du 
marbre;  colle  de  Sain t- Leu  , tendre  à tailler,  mais  qui  durcit  à l’air;  celle  da 
Vergeté,  plus  dure,  plus  rude  et  moins  polie , et  qui  sert  ordinairement  pour 
les  quais,  voûtes  et  souterrains  ( ces  deux  dernières  se  vendent  au  tonneau,  qui 
contient  quatorze  pieds  de  pierres  tubes,  du  poids  de  1610  livres,  le  pied  cube 
pesant  1 15  livres,  et  le  moellon  et  autres  pierres  à-peu-près  de  même)  : celle* 
de  Srran , de  Trossi,  de  Saint- Maximin , du  Camp-dc-César , de  Sentis,  très- 
difliciles  à tirer  , parce  que  la  carrière  n’ayant  que  deux  pieds  et  demi  de  hau- 
teur , et  la  pierre  étant  très-dure , il  faut  que  les  carriers  y soient  toujours  cou- 
chés en  travaillant.  Celles  de  Berchez* l’Evêque  , de  Ver  et  de  Praville  dans  le 
département  d’Fure  et  Loir  ; celles  de  Vernon  et  de  Caen,  de  Tonnerre,  et 
les  autres  qui  sont  dans  tous  les  départemens  de  France , fournissent  d’exccllcn» 
matériaux  plus  qu’en  aucun  pays  du  monde  : sans  compter  celles  <îè  Tournay^ 
Maubeuge , Dinnnt,  Charlemont  et  Phalsbourg. 

On  appelle  liais  ou  franc-liais , une  espèce  de  pierre  très-dure , blanche , 
approchant  du  marbre  blanc , et  qui  reçoit  un  poli  avec  le  grès.  GVst  la  plu* 
dure  et  la  meilleure  de  toutes  les  pierres,  elle  résiste  à la  gelée  et  aux  injure* 
du  temps.  On  appelle  liaisferault  ou  faraut , la  pierre  qui  se  trouve  ordinaire- 
ment sous  le  franc  - liais  , et  qui  ne  brûle  point  au  feu  , comme  font  1a  plu- 
part des  autres  pierres  : c’est  pourquoi  on  s’en  sert  aux  fours,  aux  fourneaux, 
aux  àtres  et  aux  jambages  de  cheminée.  On  appelle  souchet , la  pierre  qui  est 
au-dessous  du  dernier  banc  dans  les  carrières;  c’est  la  moindre  dps  pierres,  et 
quelquefois  clic  n’est  que  comme  de  la  terre  et  du  gravois.  On  appelle  souchcver , 
lorsqu'on  la  tire  pour  faire  tomber  lus  autres  bancs  du  dessus.  Le  pied  cube  de 
pierre  de  liais  *pèse  i65  livres,  de  marbre  blanc  189  livres,  d’autres  marbres  a5a 
livres , et  le  granit  de  même. 

La  pierre  de  taille  se  rend  à la  voie  à Paris  : à chaque  voie  il  y * cinq  car- 
reaux , c’est-à-dire,  quinze  pieds  de  pierre,  ou  .envîmii^ûn  les  appelle  carreaux 
de  pierre  y quaud  il  n’y  en  a que  deux  ou  trois  à la  : quand  il  n’y  en  a 

qu’un,  on  dit  'quartier  de  pierre / et- quand  il  y en  a*’.:s  de  trois,  on  dit  libes 
ou  libagcs.  Les  lihagcs  sont  encore  différons  des  carreaux  d«  pierres,  en  ce  que 
les  libages  se  font  du  ciel  des  carrières  ; ou  ce  sont  de  gros  moellons  , ou  du 
moins  de  bons  morceaux.de  pierres,  dont  on  ne  peut  pas  faire  une  pierre  de 
taille.  Il  y .a  ordinairement  six  ou  sept  pierres  de  libage  à la  voie  , et  on  les 
emploie  pour  les  foudemens  des  grands  ouvrages  ; car  pour  les  petits  on  se 
contente  du  moellon  On  achète  aussi  les  pierres  du  taille  au  pied,  selon  l’ap- 
pareil, c’est-à-dire,  selon  leur  grosseur  et  leur  épaisseur.  Le  pied  cube  pèse 
liv.  8 oticrs.  * 

O11  fait  tirer  la  pierre  en  été,  principalement  celle  qui  est  susceptible  de’gelée, 
tfin  qu’exposée  ail  soleil  , la  chaleur  dissipe  toute  l’humidité  qui  fait  que  la  pierre 
gèle.  Celle  qui  sort  la  plus  dure  des  carrières  est  la  meilleure  : quand  elle  est 
poreuse  , elle  doit  être  n-jutqe  comme  d’un  très- mauvais  usage.  U faut  se  servir 
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de  celle  dont  on  est  le  plus  à portée  } et  pourvu  qu'elle  soit  duiV , elle  est  tou- 
jours bonne. 

Lorsqu’on  emploie  drs  pierres  qu’on  tire  des  carrières,  ij  faut  prendre  garde 
qu’il  n'y  ait  de  bouzin.  Le  bouzin  n’est  autre  chose  qu’un  lit  ou  une  coin  h# 
.de  terre*  très-mal  pétrifiée,  qu’on  remarque  sur  les  pierres  sorties  nouvellement 
des  carrières , et  qu’il  faut  que  les  carriers  abattent  avant  de  les  livrer;  autre- 
ment 011  en  achète  une  plus  grande  quantité  de  pieds  qu’on  ne  doit  , ils  deviennent 
inutiles  lorsqu’il  faut  les  mettre  en  œuvre  , outre  que  le  bouzin  est  souvent 
cause  de  la  ruine  des  bàtimens  ou  il  est  employé,  parce  qu'il  n’a  point  de 
consistance. 

Le  motion  est  une  pierre  blanche  assez  tendre  , qui  se  tire  des  carrières , en 
moindres  morceaux  que  les  pierres  de  taille.  On  appelle  mocilcm  gisant , celui 
qui  a le  plus  de  lit  , et  où  il  y a moins  à tailler  pour  le  façonner  : moellon  de 
plat , *celui  qui  est  posé  sur  son  lit  dans  les  mura  qu’on  élève  à plomb  : moellon 
en  coupe  , celui  qui  est  posé  de  champ  dans  les  constructions  de  voûte  : moellon 
piqué , celui  qui,  après  avoir  été  ébouziné , est  piqué  jusqu’au  vif  avec  la  pointe 
d’un  marteau;  il  sert  pour  les  voûtes  et  les  puits  : et  moellon  d'appareil,  celui 
qui  est  équarri  comme  un  petit  carreau  de  pierre. 

Le  meilleur  moellon  est  celui  qui  e$t  le  plus  dur,  et  qui  se  tire  du  plus  pro- 
fond des  carrières.  IL  doit  être  ferme  , âpre  , plat  et  de  bonne  assiette , et  avoir 

été  équarri  , puis  hiverné  avant  d’étro  employé  , afin  qu'il  ne  se  casse  point  à la 
gelée.  Quand  il  y a résisté  les  deux  premières  années,  il  dure  long- 1 mips  ; mais 
les  murs  de  moellon  ne  peuvent  guère  porter  de  charge  : il  faut  même , pour 
leur  donner  plus  de  force  , mettre  trois  lits  de  brique  sur  deux  lits  de  moellon  , 

outre  quelques  chaînes  de  briques  qu’on  fait  d espace  en  espace  dans  la  hauteur 

du  mur , et  outre  le  chaperon  qui  doit  être  aussi  de  briques , si  le  mur  n’est 
pas  couvert.  Le  moellon  "est  celui  des  matériaux  où  l'ouvrage  va  plus  vite.  Le 
moellon  brut  et  biscornu  , pourvu  qu'il  soit  dur , sert  aux  fondemens  et  à garnir 
le  dedans  des  murs. 

Avant  de  mettre  en  œuvre  les  pierres  qu’on  trouve  ordinairement  dans  les  exca- 
vations, il  faut  les  éprouver;  quelques-unes  se  réduisent  en  poudre  , ou  s'effeuillent 
des  qu’elles  sont  à l'air,  et  d'autres  se  dessoudent  en  les  jetant  dans  l’eau.  On 
les  laisse  passer  l’hiver  en  tas  à l’air  et  à la  gelée  , avant  de  s’en  servir. 

Les  pierres  de  rot  lie  et  de  nieulu-re  sont  fort  estimées  pour  la  maçonnerie  , sur- 
tout dans  les  fondemens. 

Les  cailloux  unis,  surtout  ceux  do  mer,  en  doivent  être  rejetés  comme  peu 
lians,  et  par  conséquent  très-mauvais  pour  bâtir  solidement  au-dessus  de  terre  ; 
mais  on  peut  s’en  servir  dans  les  fondemens  et  dans  les  murs  de  simple  clôture 
à la  campagne. 

On  appelle  les  menues  pierres  de  maçonnerie , du  blocage. 

Une  toise  de  pierre  fait  environ  trois  toisas  de  mur  à deux  pieds  de  large,  et 
une  toise  cube  de  moellon  en  fait  aut  uit  à dix-li^it  pouces  d’épaisseur.  Pour  une 
toise  carrée  de  mur,  dont  la  face  de  devant  soit  de  pierre  de  taille,  et  le  der- 
rière de  moellon , il  faut  quarante-huit  pieds  de  terre,  parce -que  pour  les  biep 
lier  avec  le  moellon  , on  met  quatre  pieçres  à chaque  assise  , dont  chacune  doit 
avoir  deux  pieds  de  long,  deux  d’icelle  étant  en  face,"  et  Ica  deux  autres  en  bou- 
tÎ6se  alternativement,  comme  on  l’expliquera  ci-après. 

U faut  | pour  une  toise  d'un  pied  et  demi  d'épaisseur  , le  tiers  d’un  poinçon  de 
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chaux , trois  tombereaux  de  sable  et  cinq  de  moellons  ou  blocage.  Pour  une  toise 
de  deux  pieds  d’épaisseur,  un  durai' poinçon  de  chaux  ou  un  peu  moins  , avec 
quatre  tombereaux  de  sable  et  sept  de  moellons  ou  blocage , et  ainsi  en  augmen- 
tant à proportion  de  l’épaisseiir  du  mur.  On  a pourtant  expérimenté  qu'un  muid 
de  cliaux  sufUt  pour  faire  vingt-cinq  ou  trente  toises  de  muraille  de  moellons,  de 
dix-huit  pouces  et  demi  d'épaisseur. 

Du  Plaire . 

Le  plâtre  est  une  pierre  fossile,  qui,  pour  l’ordinaire,  est  d’une  couleur  gri- 
sâtre; il  est  d'un  grand  usage  pour  les  bàtimrns  ; on  Uy  emploie  crq^et  cuit: 
le  plâtre  cru,  autrement  dit  la  pierre  de  plâtre , sert  pour  les  fondemens;  il  se 
conserve  entier  aussi-bien  que  le  moellon.  Le  plâtre  cuit  sert  aux  enduits,  à lier 
les  pierres , à garnir  les  murs , les  plafonds  et  les  cheminées.  On  en  fait  aussi 
toutes  sortes  d'ouvrages  au  moule.  Le  plâtre  au  sas  est  celui  qui  est  fort  menu 
et  passé  par  le  tamis. 

Le  plâtre  pour  les  murs  et  les*  enduits  des  bâtimens  , est  cuit  et  mis  en  poudre 
avec  une  batte.  La  bonne  cuisso*  du  plâtre  se  connoit  en  le  mouillant  : quand 
elle  est  parfaite,  le  plâtre  a une  espèce  d’onctuosité  et  de  graisse  qui  le  colle 
au  doigt  : quand  elle  est  imparfaite , il  est  rude  et  ne  tient  point  à la  main.  Le 
plâtre  mal  cuit  ne  reprend  pas  de  qualité  en  le  remettant  au  four.  Les  pierres 
doivent,  avoir  été  tirées  de  la  carrière  long  temps  avant  que  d’étre  mises  au  four, 
où  elles  doivent  c.tlciner  à feu  modéré  et  égal  : c’est  pourquoi  le  plâtre  du  mi- 
lieu du  four  est  ordinairement  le  meilleur  j la  cuisson  violente  le  rend  aride  et 
sans  liaison  , do  même  que  celui  qui  n'est  que  de  poussière  et  de  gravois  battus 
à la  machine. 

Le  plâtre  doit  être  employé,  s'il  est  possible,  nu  sortir  du  four  et  tout  chaud. 
Il  ne  faut  point  le  mettre  dans  des  lieux  humides  ou  trop  aérés,  ni  au  soleil, 
encore  moins  à la  pluie  : l'humidité  en  affaiblit  la  force,  lu  soleil  le  dessèche, 
et  le  grand  air  en  dissipe  les  esprits;  éventé,  ce  n’est  plus  qu'une  cendre  «ans 
aucuns  sels  , dans  lesquels  consiste  sa  bonté. 

Il  faut  le  moins  qu’on  peut  l’employer  pendant  l'hiver,  parce  que  le  froid  gla- 
çant l’eau  avec  laquelle  on  l’a  gâché  , il  tombe  par  ^éclats  quand  ce  sont  de  gros 
murs,  et  il  se  fend  quand  ce  sont  des  enduits.  Fouetter  le  plâtre  , c’est  le  jeter 
contre  le  mur  ou  contre  une  cloison  avec  le  balai. 

Le  plâtre  cru  se  vtud  a 1a  toise,  et  le  cuit,  nu  muid  , qui  contient  trente-six 
b n’a,  ot  deux  boisseaux  à chaque  sac,  où  souvent  il  ue  s’en  trouve  qu’un  et 
demi,  les  plâtriers  donnant  très  rarement  la  mesure.  La  Toie  de  plâtre  est  de 
douze  boisseaux  ; trois  voies  font  le  muid  , et  le  muid  fait  trois  toises  de  mur  de 
quinze  à seize  pouces  d’épaisseur.  On  reblanchit  ces  murs  avec  du  lait  de  chaux. 
I.o  pied  cube  de  plâtre  pèse  85  livres;  trois  sacs  ou  six  boisseaux,  pesant  225 
livres  , font  la  charge  d’un  ài>e.% 

Pour  faire  un  plancher  de  plâtre , faite»  fondre  dans  une  chaudière  cinq  livres 
Je  colle  forte  d’Angleterre  , de  Flandre , avec  deux  morceaux  de  chaux  vive  , et 
une  demi-livre  de  gomme  arabique  : ces  drogues  étant  fondues  ensemble , il  faut 
les  mettre  dans  un  tonneau  d’eau,  et  de  cette  eau  gâcher  le  plâtre  passé  au  sas, 
pour  faire  l’enduit  du  plancher  d’un  doigt  (l'épaisseur.  Le  plâtre  ainsi  trempé  doit 
vire  plus  épais  qu'à  l'ordinaire. 
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Pour  donner  de  la  couleur  à ccs  planchers»  on  prend  de  la  suie  de  cheminée, 
qu’on  délaye  bien  dons  de  l’utine,  tt  qu’on  laisse  infuser  pendant  deux  jours  ; en* 
suite  on  rat  sse  le  plancher , on  y verse  la  liqueur  bien  infusée;  on  le  frotte  awe 
des  torchons  ou  avec  des  brosses,  on  le  laisse  bien  sécher  avant  d’y  marcher,  et 
quand  il  est  sec  , on  le  frotte  comme  les  planchers  de  bois. 

R ri  que  ter  y c’est  contrefaire  la  brique  sur  le  plâtre  a\ec  une  impression  de  cou- 
leur d’ocre  rouge  , sur  laquelle  on  marque  lis  joints  avec  un  crochet.  Ctla  ne 
dure  pas  long- temps,  et  devient  désagréable  à la  vue.' 

De  la  Chaux , du  Sa/de  , du  Mortier  et  du  Badigeon. 

La  chaux  qui  sert  à lier  les  ouvrages  de  maçonnerie,  n’est  autre  chose  que 
de  la  pierre  qu’on  a calcinée  , c’est-à-dire,  cuite  au  feu  dans  des  fours  bâtis  exprès, 
et  dont  le  feu  a desséché  toute  l’humidité,  et  a introduit  ru  sa  place  une  grande 
quantité  de  corps  ignés.  Ce  sont  ccs  petits  corps  qui  causent  l’ébiilliit  lorsque 
l’eau  a pénétre  la  matière  qui  les  tenoit  enfermés;  et  cette  ébullition  dure  jusqu'à 
^ce  que  toutes  les  parties  de  la  chaux  ayant  été  dilatées  , les  parties  du  feu  soient 
en  liberté  et  ne  fassent  plus  d’efforts  pour  sortir.  La  chaux  cire  est  celle  qui  sort 
du  fourneau;  et  la  chaux  éteinte  est  celle  délayée  avec  de  l'eau  dans  un  bassin, 
dont  on  fait  du  mortier.  La  meilleure  chaux  0*1  cri  h*  qu'on  éteint  au  sortir  du 
fourneau  ; et  plus  la  pierrre  dont  on  la  fait  est  dure,  plus  elle  est  grasse  et 
glutiueuse.  Le  meilleur  mortier  se  fait  de  celle  dont  la  matière  est  la  plus  épaisse 
et  la  plus  forte.  . , 

On  lait  de  la  chaux  avec  les  pierres,  le  marbre,  les  cailloux  et  les  coquilles; 
mais  à proportion  qu’elle  esb  faite  de  matières  intrinsèquement  plus  grasses  que 
sèches,  meilleure  elle  est.  Les  pierres,  pour  être  propres  à faire  la  clgrux  , ne 
doivent  diminuer  que  d’un  tiers,  ou  tout  au  plus  que  de  moitié  à la  cuissons 
si  elles  diminuent  davantage  , elles  n’y  sont  point  propres. 

La  chaux  est  bonne  lorsqu'elle  est  bien  cuite,  blanche»  grasse,  et  qli’elle  sonne 
bien  en  la  frappant  : et  quand,  en  la  mouillant,  il  en  sort  une  fumée  épaisse  , 
qui  s’élève  aussitôt  en  l’air.  On  jugera  de  la  nouvelle  cuite  de  la  chaux  , par 
le  plus  ou  moins  de  promptitude  qu’elle  mettra  à s’échauffer  , et  à tomber  eu 
poudre  ; la  plus  pesante  est  la  meilleure. 

Pour  se  servir  de  la  chaux  , on  la  détrempe , on  la  délaye  sur  terrp  dans  un 
bassin  formé  des  terres  relevées  autour;  clic  s’écoule  à mesure  dans  une  fosse  plus 
profonde  à côté,  capable  de  la  contenir.  On  n’y  met  trop  ni  trop  peu  d’eau  ; et 
quand  elle  est  rassise  , ou  épaissie  dans  la  foz.se  , on  jette  par-dessus  un  ou  deux 
pieds  de^able  , sous  lequel  elle  sc  conserve  plusieurs  années  , et  n’en  est  que 
meilleure.  Un  ininot  de  bonne  chaux  en  pierre  donne  deux  minots  de  chaux  éteinte. 
La»  bonne  vient  de  Champigny. 

Il  y a autant  d’espèces  de  chaux  que  de  cantons  où  on  la  fabrique,  et  souvent 
elle  varie  dans  le  même  canton  , et  suivant  les  bancs  de  la  même  carrière  : de- 
là sbnt  prises  les  dénominations  de  chaux  grasse  , de  chaux  maigre  ; avec  la  pre- 
mière il  faut  beaucoup  de  sable  , et  peu  avec  la  seconde.  On  appelle  encore  chant 
grasse  y celle  qui  ressemble  à du  beurre  par  sa  finesse;  et  chaux  aigre , celle 
qui  contient  des  graviers  ou  des  portions  pierreuses  non-calcinécs. 

Le  muid  de  chaux  emîe,  en  pierre,  contient  à Paris,  douze  futailles,  ou  douze 
setiers  , et  pèse  livres  , le  seticr  236  livres,  le  ruinot  de  troi*  boisseaux. 
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faisant  un  pied  cube,  5ç  livres;  des  douze  futailles,  six  sont  mesurées  comble, 
et  les  six  autres  rases. 

Le  muid  de  chaux  , à Melun  , contient  douze  setiers  de  huit  boisseaux  seule- 

ment  chacun , le  boisseau  étant  plus  grand  qu’à  Paris  , et  le  minot  est  de  deux 

hoissraux.  On  la  mesure  aussi  au  poinçon  ou  gueulbée  , ou  demi-queue  Orléans, 
qui  contient  deux  setiers  do  chaux  en  terre  cuite,  pesant  200  livres,  ce  qui  fait 
une  toise  de  maçonnerie , et  sept  à huit  toisas  de  crépis.  Quand  elle  est  éteinte , 
on  en  donne  trois  ] ointons  pour  un.  Il  est  à désirer  que  le  projet  d’avoir  en 
France  les  mêmes  poids  et  les  mêmes  mesures  se  réalise.  Mais  l’ignorance  et  l’ha- 
bitude routinière  sont  de  grands  obstacles  au  bien  général. 

Aux  ouvrages  qui  se  font  dans  l’eau,  il  faut  employer  la  chaux  toute  chaude, 
sortant  du  fourneau,  avec  cailloux  et  sable  de  rivière,  ou  ciment  fait  de  tuileaux 
cassés  qui  est  encore  meilleur  : avec  le  temps  ce  mortier  sc  conglutine  si  fort  avec, 

la  maçonnerie  , que  le  tout  ne  fait  plus  qu’une  masse. 

La  cliamt  détrempée  s’appelle  en  quelques  endroits  chaux  fusée  ; mais  la  chaux 
dite  fusée  y est  celle  qui  s'est  évaporée  d’elle- même  à l'air  sans  y mettre  de  l’eau  : 
ce  n’est  plus  qu’une  cendre  blanche  qui  11’est  bonne  à aucun  ouvrage,  parce  que  ^ 
tout  le  feu  et  les  esprits  en  sont  dissipés.  , 

On  parlera,  à l’article  de  la  bâtisse,  du  lait  de  chaux  et  autres  blancs  pour  lea 
tuurs  des  bàtimens. 

Quant  au  sable  , il  y en  a de  si  bon  , qu’on  emploie  cinq  et  jusqu'à  sept  fois 
plus  de  sable  que  de  chaux  : il  y en  a au  contraire  de  si  mauvais  , qu’il  faut  au- 
tant de  chaux  que  de  sable.  On  distingue  trois  sortes  de  sables  ; celui  de  mer  , 
celui  de  rivière,  et  celui  de  terre,  qu’on  appelle  autrement  sable  terrain , sabir  de 
sablounière , ou  sable  de  cave , paire  que  pour  l’avoir  il  faut  caverdans  la  terre. 

Celui  *de  nier  sèche  difficilement , il  ne  se  lie  point  , il  est  sujet  à des  sueurs 
saline»  qui  fout  crevasser  la  maçonnerie  : il  n’est  pas  de  bon  usage.  Celui  de  rivière  , 
qui  crie  en  le  maniant  dans  la  main,  passe  pour  le  meilleur  de  tous,  parce  qu’il 
est  le  plus  lavé  et  le  plus  pur.  On  estime  assez  celui  de  terre,  lorsqu’il  sonne  en 
le  faisant  sauter  dans  la  main,  et  qu’il  est  mêlé  de  gros  graiii9,  semblables  à do 
petits  cailloux  , qui  composent  avec  la  chaux  un  très  bon  mortier  : les  sables  mêlés 
de  terre  ne  valent  ri#*n.  Il  y a des  sables  blancs  , jaunes  ou  verdâtres,  rouges  ou 
noirs;  la  couleur  n’y  fait  rien,  pourvu  qu’ils  soient  bons  : on  les  connoit  pour 
tels , lorsqu’étant  mouillés,  l'eau  n’en  est  point  tachante,  et  qu'ils  ne  salissent  point 
les  mains)  ou  bien,  lorsqu’en  les  mettant  sur  une  étoffe,  ils  ne  la  salissent  point, 
et  n’y  demeurent  pas  attachés  comme  de  la  terre. 

Le  sable  le  plus  graveleux  est  le  meilleur  , il  ne  faut  l’employer  ^je  quand 
il  est  sec;  c r l’humidité  du  sable  alToiblit  l’action  de  la  chaux  il  faut  même, 
en  les  mêlant  r y mettre  tres-peu  ou  meme  point  dèau , si  011  pouvoit  le  faire  cor- 
royer ainsi. 

Le  sable  de  terre  dont  on  sc  sert  le  plus  à Paris , veut  être  employé  aux  ouvrages 
de  grosse  maçonnerie  aussitôt  qu’il  est  sorti  de  terre;  quand  il  reste  long- temps 
à l’air,  le  soleil  l’altère,  la  pluie  le  dissout  et  le  réduit  presqu’en  terre. 

Le  sable  terrain,  passé  à la  claie , ne  consomme  ordinairement  qu’un  quart  de 
chaux  , au  lieu  qu'il  en  faut  un  tiers  à celui  de  rivière  ; et  l’ouvrage  en  est  bien 
meilleur. 

Vu  tombereau,  qui  est  la  mesure  du  sable,  a deux  pied^pje  haut , deux  d»*  large, 
il  quatre  et  demi  de  long;  et  vingt-quatre  tombereaux,  médiocrement  chargés  de 

sable 


Digitized  bÿ  Google 


I 


* 


t 


II 


X 

‘C. 


ie 


>>s 

u- 

r y 
dt 
re- 
ur» 
re» 
u’il 
en 
de 

m 

otl 
»oü  r 
oint 
iolj 

îar.d 
\UC  y 
cor - 

a S?1 
>m  p* 

t de  V 

bien 

ifdr  » 

*•' (,<î 
^ble 


I Part.  Liv.  T,  Chai».  III.  Matériaux  t qualités , poids  et  mesures.  7.5 

9 sable  ou  de  terre,  font  une  toise  cute.  Le  sable  de  rivière,  à Paris,  sc  mesure 
aussi  au  tombereau  contenant  27  boisseaux.  Les  24  tombereaux  chargés  d«r  s.ible 
ou  de  terre  font  une  toise  cube , chaque  tombereau  contenant  neuf  pieds  cubes. 
En  d'autres  endroits,  on  le  mesure  à la  bachotée.  Le  pied  cube  de  sable  de  rivière 
pèse  i3o  livres,  et  le  tombereau  ci-dessus  est  du  poids  de  1170  livres.  Le  pied 
cube  de  sable  terrain  pèse  120  livres,  et  le  touibereau  ci-dessus  du  poids  de 
îcdo  liv.  Le  mortier  pèse  comme  le  sable  terrain.  Au  reste,  pour  détremper  la 
chaux  et  lo  sable,  et  faire  de  bon  mortier,  il  ne  faut  se  servir  que  d’eau  de  rivière  > 
de  puits , de  fontaine  ou  de  pluie , parce  qu’elles  sont  subtiles $ au  lieu  que  celles 
de  111er  ou  de  marais  n'y  valent  rien , et  nu  lient  pas  les  matériaux , les  unes  étant 
trop  chargées  de  sels,  et  les  autres  trop  grossières. 

La  chaux  délayée,  détrempée  avec  bon  saisie,  et  bien  pétrie,  ou,  comme  dirent 
les  ouvriers  , bien  corroyée  avec  le  rabot  à force  de  bras,  saûs  être  noyée  d eau, 
compose  un  mortier  qui  lie  parfaitement  bien  les  pierres  et  moellons,  et  la  ma- 
çonnerie est  de  longue  durée.  C’est  ce  qui  manque  souvent  à la  campagne,  où  on 
nu  sait  pas  choisir  et  employer  ces  matières. 

Le  mortier  n'est  autre  chose  que  de  la  chaux  détrempée  avec  du  sable , du  ciment, 
ou  du  pouzzol,  sable  particulier  au  terroir  de  Pouzzol  en  Italie,  qui  s'endurcit 
même  dans  l’eau  , pénètre  et  blanchit  les  cailloux.  Notre  mortier  ordinaire  est 
d’un  tiers  de  chaux  et  de  deux  tiers  de  sable,  dans  lequel  il  faut  mettre  le  moins 
d’eau  possible  ; mais  quand  ce  mortier  sèche  trop,  il  n’est  pas  de  durée.  Il  faut 
aussi  , en  l’appliquant  , discontinuer  le  travail  plus  ou  moins  de  temps  , selon 
que  lo  mortier  est  plus  long-temps  à séchef  et  à se  conglutiner  , suivant  la  saison 
et  le  pays  , afn  que  l'ouvrage  ait  lo  temps  do  s’affermir  et  de  prendre  corps 
avant  d'être  surchargé  } le  mortier  gras  , c'est  - à - dire  , où  il  y a trop  de  chaux  , ne 
vaut  rien  non  plus. 

• Les  mortiers,  pour  être  recevables,  doivent  être  tiercés , c’est  à-dire  , que  sur 
deux  brouettées  de  sable  male  de  rivière  , on  y doit  mettre  une  brouettée  de  chaux 
éteinte  de  deux  jours  dans  un  bassin,  sinon  l'ouvrage  se  tourmente,  se  fend  et  se 
déjette  en  peu  de  temps. 

On  fait  aussi  du  mortier  avec  de  la  terre  au  lieu  de  sable , comme  on  le  dira  à l'article 
suivant. 

I.e  badigeon  est  un  mortier  qui  se  fait  de  recoupes  de  pierres  de  taille  , dont  on 
enduit  et  ou  colore  le  plâtre  des  murailles  , pour  le  faire  ressembler  à des  pierres 
de  taille.  On  croit  souvent  que  des  chaînes  , des  murailles  , des  tableaux  , des  croisées 
sont  faits  de  pierres,  et  ce  n’est  qu'un  enduit  de  plâtre  coloré  avec  du  badigeon. 
Les  maçons  enferment  les  enduits  de  mortier  par  des  naissances  badigeonnées.  Les 
sculpteurs  en  pierre  ont  aussi  leur  badigeon  , qui  est  du  plâtre  mêlé  avec  de  leur 
meme  pierre  dont  la  figure  est  faite,  que  l’on  met  en  poudre  et  que  l’on  détrempe 
pour  remplir  les  trous  des  figures , en  réparer  les  défauts , et  les  faire  paroitre  de 
même  couleur. 

Les  menuisiers  et  les  sculpteurs  en  bois  ont  aussi  leur  badigeon,  qu’ils  font  de 
sciure  de  bois  détrempée  avec  de  la  colle  forte  , pouf  remplir  les  gerçures  et  autres 
défauts  du  bois. 

Le  badigeon  sert  à parer  des  endroits  bruts  , et  quelquefois  & tromper  ceux  qui 
prennsnt  U couleur  pour  1s  réalité. 

Toute  I.  jj 
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De  la  Terre. 

On  fait  du  mortier  de  terre  pour  les  murs  de  clôture , et  même  la  plupart  dea 
maisons  à la  campagne,  dont  la  bâtisse  est  très-bonne  quand  la  terre  et  U pierre 
ont  les  conditions  requises  , quand  la  terre  est  légère,  que  let  pierres  sont  petites, 
lisses,  glissantes,  et  de  la  qualité  du  caillou  ou  du  grès.  Mais  les  murs  de  clôture 
et  des  bâlimens  , en  mortier  de  terre  , et  pierre  de  meulière  sur-tout , crépis  eu 
chaux  et  sable  par-dessus,  durent  très-long-temps  , quand  ils  sont  faits  par  de  bons 
ouvriers  , avec  de  la  terre  rouge  , grasse  et  liante:  on  n’en  doit  point  employer  d’autre. 

O11  fait  dans  des  campagnes  des  murs  de  clôture  , ou  murets  , comme  on  les 
appelle,  en  terre  graveleuse  seulement,  sans  pierres,  qui  durent  très-long-temps. 

Souvent  aussi  la  terre  sert  à faire  des  murs  de  bauge  , soit  de  pierrailles  ou  de 
simple  torchis. 

Avec  de  la  terre  on  fait  la  tuile , la  brique  , le  carreau  et  le  ciment. 

■y 

De  la  Tuile , de  la  Brique  , du  Carreau  et  du  Ciment. 

La  tuile  se  fait  avec  do  la  terre  franche  , rouge  ou  blanche  , mêlée  avec  un 
peu  de  terre  glaise.  Si  la  terre  est  trop  forte  et  sujette  à fendre,  on  y met  du  sable 
fin  et  doux  qui  en  diminue  la  force,  en  même  temps  qu’il  augmente  la  dureté. 
On  connoit  la  bonté  de  la  tuile  , lorsque  frappée  en  l’air  elle  sonne  bien , et  que 
la  couleur  est  d’un  rouge  foncé  ; au  lieu  que  quand  ce  rouge  est  jaunâtre  , c’est 
une  marque  que  la  tuile  n’est  pas  bien  cuite,  et  elle  u’est  pas  de  duréo.  La  tuile 
• vieille  cuite  est  la  meilleure  pour  le  service. 

Il  y a des  pays  où  l’on  fait  des  tuiles  plombées  et  vernissées  , qui  durent  plusieurs 
siècles.  Il  y a des  tuiles  plates  : il  y en  a de  carrées  avec  un  crochet , et  il  y en 
a de  gironnées  plus  étroites  par  haut  que  par  bas  , mais  elles  sont  moins  d’usage 
qUc  les  autres.  On  fait  des  tuiles  de  différentes  grandeurs.  Les  unes  sont  appelées 
tuiles  du  grand nibule  , et  ont  treize  pouces  de  long,  huit  de  largo  , et  on  leur  donne  , 
en  les  employant  sur  les  couvertures,  quatre  pouces  trois  lignes  de  pureau , terme  de 
couvreur,  qui  signifie  1a  partie  de  la  tuile  qui  reste  découverte  quand  la  tuile  est 
mise  en  oeuvre  : le  millier  de  tuiles  du  grand  moule  fait  environ  sept  toises  de  cou- 
verture. La  grandeur  des  tuiles  du  petit  moule  n’est  pas  réglée  ; elle  est  ordinai- 
rement de  neuf  à dix  pouces  de  long,  six  de  large  , et  trois  pouces’et  demi  de  pureau. 
La  tuile  du  moule  bâtard  tient  le  milieu  des  deux  autres  , et  n’est  plus  d’usage. 
JLrs  tuiles  rondes  , qui  sont  en  forme  de  gouttière  ou  demi-rond,  soit  celles  qui  sont 
en  S de  deux  pièces,  demandent  un  comble  extrêmement  plat  , à la  différence  des 
tuiles  carrées  et  plates. 

Plus  la  matière  dont  on  couvre  le  toit  est  pesante,  plus  h:  toit  doit  être  abaissé  , 
et  la  ch>  rjicnte  forte  ; on  met  quatre  chevrons  à la  latte  qui  a quatre  pied»  de  long. 

La  tuile  se  vend,  à Paris,  au  millier,  de  différens  échantillons  La  tuile  du  grand 
moule  vient  de  Pussy  et  de  Bourgogne } celle  de  Passy  passe  pour  la  meilleure  ; elles 
sont  l’une  et  l’autre  du  grand  moule.  Le  millier  fait  six  toises  deux  tiers  de  cou- 
verture , ou  1 53  tuiles  pour  une  toise  carrée.  Quand  on  la  met  à claire-voie,  il 
n’en  faut  que  108  , et  le  millier  alors  fait  neuf  toise  s un  quart  d’ouvrage. 

A Montreuu  , il  s’en  fait  également  de  bonnes,  et  l’on  y fait  cas  des  tuiles  sur 
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lesquelles  on  voit  des  taches  noires  et  métalliques;  cette  tuile  est  en  effet  de  fort 
bonne  quali'é. 

Le  millier  de  tuiles  .communes  ou  du  petit  moule  , qui  a neuf  pouces  de  long 
sur  dix  de  large,  pèse  2540  livres  le  cent,  254  livres  le  pied  cube,  ou  5oo  des- 
dites tuiles  127  livres,  ce  qui  est  environ  deux  livres  et  demie  par  tuile.  On  lut 
donne  trois  pouces  de  pureau,  il  fait  trois  toises  et  demie  d’ouvrage  , chacune 
de  288  tuiles.  La  tuile  résiste  mieux  au  vent  sur  les  bàtimens  que  l’ardoise. 

La  brique  est  aussi  une  terre  franche,  ronge,  grasse  , ou  de  la  glaise  cuite  su 
four  et  façonnée  à-pcu  près  comme  la  tuile.  On  bâtit  de  briques  dans  les  endroits 
où  il  n’y  a point  de  carrière  de  pierre.  Cet  usage  est  de  temps  immémorial  ; les 
édifices  les  plus  durables  des  Romains,  étoient  de  briques.  On  les  taille  par  car- 
reaux longs  d’environ  huit  pouces,  larges  de  quatre  et  épais  de  deux.  Il  y a deux 
sortes  de  briques;  la  brique  entière,  et  la  demi  brique  , qu’on  appelle  autrement 
brique  de  chantignolle  ou  d’échantillon.  Elles  ont  toutes  deux  la  même  longueur 
et  l^-méine  largeur;  mai*  la  brique  entière  est  deux  fois  plus  épaisse  que  l’autre. 
On  emploie  la  brique  entière  pour  faire  des  paremens  aux  murs  de  cloison.  La 
demi- brique  sert  à paver,  et  à élever  des  tuyaux  de  cheminée. 

Il  faut  choisir  la  brique  comme  la  tuile,  sonnante,  colorée  et  bien  cuite,  afin 
qu’elle  dure  long  temps.  La  brique  de  Bourgogne  est  préférable  par  sa  qualité  et 
sa  dureté  à toutes  les  autres. 

. Il  y a des  endroits  où  l’on  ne  se  sert,  pour  les  ouvrages  légers , que  de  briquet 
crues,  c’est-à-dire,  séchées  seulement  à l’air  et  au  soleil,  sans  avoir  passé* par  le 
feu  ; mais  elles  ne  sont  bonnes  que  dans  des  cloisonnages. 

Le  millier  de  briques  entières  ou  du  premier  échantillon,  pèse  4000  livres,  le 
cent  4^0  liv.  , la  brique  4 liv.  Le  pfed  cube,  contenant  35  briques,  140  liv. 

Le  carreau  contient  beaucoup  de  terre  glaise  qui  est  plus  ferme.  On  doit  y 
faire  , pour  le  choix  , la  même  attention  que  pour  les  briques.  Il  y a de  grands 
et  de  petits  carreaux;  il  y en  a de  carrés  et  d’octogonea  ; c’est  au  goût  de  celui 
qui  fait  bâtir , qu’on  doit  s’en  rapporter  pour  la  figure.  Le  grand  , qui  est  tout 
carré,  a scpt-pouces , et  sert  à paver  les  cuisines,  les  êtres 9 étc.  le  moyen  a six 
pouces  do  diamètre,  et  le  petit,  quatre  : les  deux  derniers  sont  aussi  ordinaire- 
ment carrés  et  à six  pans  : les  grands  se  mettent  sur  des  voûtes  ; le»  moyens  aux 
étages  d’en  bas;  et  les  petits  aux  étages  supérieurs,  parce  qu^ils  chargent  moins 
le  bâtiment.  On  se  sert  aussi  quelquefois  de  plâtre  au  lien  de  carreaux  dans  les 
étages  supérieurs  , et  de  briqurs  pour  paver  les  lieux  bas. 

On  connoit  la  bonté  de  la  cuisson  de  la  brique  et  du  carreau , comme  de  la 
tuile  , quand  ils  sont  d’un  rougo  foncé , et  qu’étant  frappés  en  l’air , ils  rendent 
un  son  clair;  on  juge  par-là  s’ils  ne  sont  point  cassés.  11  en  est  de  même#  des 
grands  carreaux  de  poterie  vernissés,  communs  en  certains  pays.  En  d’autres,  où 
le  plâtre  et  l’ardoise  abondent , on  les  emploie  aussi  ou  lieu  de  carreaux , et  on 
y trace  des  compartimcns.  On  ac  sert  encore , pour  les  grands  appartenons  à rez- 
de-chaussée,  de  pierres  de  Boulogne  blanches  et  bleues,  etc. 

Le  millier  de  carreaux  de  six  pouces  d’échantillon  pèse  i5oo  liv.,  le  cent,  »5o, 
un  carreau,  une  livre  et  demie.  Le  millier  de  carreaux  à 6 pans  de  six  pouces 
d’échantillon  , fait  six  toises  d’ouvrage. 

/.e  ciment  des  maçons  est  de  la  tuile  ou  de  la  brique  concr.asée  et  réduite  en 
poudre  grossière  , mêlée  avec  de  la  chaux  éteinte.  Il  est  excellent  pour  Ips  ouvrages 
de  maçonnerie  , qui  se  font  dans  l’eau  ; il  résiste  à cet  élément , ptiisqu’ayant  la 
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glaise  pour  origine  , il  en  retient  la  ténacité  , quand  il  est  bien  employé.  Le  ciment 
de  tuile  bien  battu  est  plus  estimé  que  celui  de  brique  : on  le  détrempe  avec 
de  la  chaux,  à l’aide  du  rabot;  et  plus  il  est  remué,  meilleur  il  est.  Il  entre 
dans  une  toise  un  setier  de  ciment  et  uu  minot  ou  trois  boisseaux  de  chaux. 

En  Turquie  , ils  font  jusqu’à  de  grandes  cuves  à vin  avec  du  ciment  détrempé 
d’huile,  ce  qui  les  fait  paroitre  comme  un  marbre  rougeâtre. 

Le  ciment  , à Paris,  se  mesure  au  setier  , qui  contient  quatre  sacs,  chacun 
de  trois  boLsraux.  Il  faut  un  derai-minot  de  chaux  pour  employer  quatre  sacs  de 
ciment  , qui  font  une  toise  d’ouvrage  en  pavé  refendu. 

Z.e  ciment  des  fontainiers,  qu’on  appelle  quelquefois  ciment  éternel,  est  fait 
de  brique,  de  charbon  de  terre , d’écailles  de  fer  ou  mâchefer , et  de  chaux  vivo, 
bien  broyés  ensemble  , et  corroyés  dans  de  l’eau.  IL  en  ont  un  autre,  qui  n’est  que 
de  la  poix  uoire  , mêlée  avec  des  cendres  tamisées  Les  luneitiers  s’en  servent  aussi. 

On  appelle  ciment  des  verriers- faïenciers  , une  composition  de  chaux  vive,  de 
làrine  de  seigle,  de  blanc  d’oeuf  et  d’eau  salée,  dont  ils  se  servent  pour  rejoindre 
les  pièces  du  verre , de  la  faïence  et  de  la  porcelaine  fine  ; on  peut  l’employer 
pour  tous  autres  ouvrages  de  terre.  Ils  ont  encore  un  autre  ciment , propre  aux 
mêmes  usages , fait  de  chaux  vive  pulvérisée , de  deux  fois  autant  de  brique  passée 
au  tamis , détrempée  avec  de  l’huile  de  noix. 

Les  Romains  , pour  les  enduits  des  appartenions , suppléoient  le  sable  par  la 
poussière  de  marbre  passée  au  tamis  fin. 

Du  Pavé . 

Le  pavé  de  pierre  de  grés , duquel  seul  on  se  sert  à Paris,  est  de  deux  sortes: 
l’un  est  le  gros,  connu  sous  le  nom  de  pavé  de  rue , il  a sept  à huit  pouces 
en  carré  , et  s’emploie  avec  sable  seulement  ; il  est  battu  et  dressé  avec  la  demoi- 
selle : l’autre  est  le  pavé  d’échantillon  , de  différentes  grandeurs  : le  plus  grand 
est  celui  qui  est  de  gros  pavés  fendus  eu  deux  , il  sert  à paver  les  cours  , et  s’em- 
ploie à chaux  et  à sable  ; on  s’en  sert  aussi  pour  paver  sur  des  cases  à bain  de 
mortier , c’est-à-dire , avec  force  mortier;  on  ne  pave  point  autrement  sur  les 
caves  : le  petit,  qui  a quatre  ou  cinq  pouces  en  carré,  et  qui  est  taillé  d’échan- 
tillon , s’assied  à chaux  et  à ciment  ; on  ne  s’en  sert  qu’aux  cours  et  aux  cui- 
sines, surtout  sur  les  caves,  et  on  y mêle  du  pavé  noir  pour  ornement  : plus  il 
est  menu  , plus  il  est  beau  ; mais  il  n’est  pas  si  ferme , et  coûte  un  peu  plus 
que  l’autre. 

Le  pavé  nommé  rabot , qui  est  toujours  moins  cher  de  moitié  que  celui  de  grès, 
se  fait  de  pierres  de  liais  et  autres  pierres  dures  : on  l’emploie  à chaux  et  à 
sable  , aux  endroits  où  il  ne  passe  pas  de  voitures. 

Ainsi,  pour  paver  les  endroits  où  passent  de  grosses  voitures,  on  sc  servira  du 
gros  pavé  ; de  celui  d'échantillon  pour  les  cours  , et  du  petit  ou  menu  pour  les 
cuisines  : on  les  pave  aussi  de  briques , ou  de  cailloux  taillés  au  marteau  sur  une 
face , et  équarris  en  queue.  Au  surplus , comme  chaque  pays  a ses  carrières  de 
pierres  et  ses  carreaux  de  terre  cuite , on  se  servira  de  ce  qui  sera  le  plus  con- 
venable et  le  plus  à portée.  On  donnera  au  pavé  des  cours  au  moins  un  pouce 
de  pente  par  toise  pour  l’écoulement  des  eaux.  Mais  aux  revers  de  pavé,  le  long 
des  bùtimen5 , on  donnera  un  pouce  de  pente  par  pied , pour  égoutter  les  eaux  ; 
c’est-à-dire,  trois  pouces  pour  trois  pieds. 
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Le  pavé  de  rue  ou  de  grand  échantillon  ci-dessus  , pèse  a5  liv.,  c*  qui  Lit  pour 
le  cent , a5oo  liv.  On  en  donne  onze  cents  pour  un  millier.  Le  millier  fait  dix  toise* 
d'ouvrage.  Fendu  en  deux  pour  Ica  cours , il  en  fait  le  double. 

De  l*  Afdoise . 

Z/ardoise  est  une  pierre  bleue , brune  ou  rousse-noire,  tendre  et  fossile  au  sortir 
dp  la  carrière,  et  qu’on  coupe  en  feuilles  déliées  pour  en  faire  des  couvertures. 
Celle  qui  est  d'un  roux-noir  est  la  plus  estimée.  11  y en  a de  plusieurs  sortes  et 
de  différentes  mesures.  La  carrée  forte  a onze  pouces  de  longueur  sur  sept  à huit  • 
de  1 argeur. 

Le  millier  pèse  1000  liv.  , le  pied  cube  i56  liv.  On  donne  à l’ardoise  quatre 
pouces  de  pureau  comme  à la  tuile,  ou  le  tiers  de  sa  hauteur.  Les  iy5  ardoises 
font  une  toise  d'ourrage  ; le  millier,  cinq  à six  toises.  a«.  Le  millier  d’ardoises 
Carrées  fines,  de  douze  à treize  pouces  en  tous  sens  et  une  ligne  d épaisseur , pèse 
à-peu  près  autant.  Le  huilier  à 3 pouces  et  demi  de  pureau  , fait  quatre  toises  de 
couverture.  3e.  La  petite  fine  , dont  le  millier  fait  trois  toises  d’ouvrage.  4e*  La 
quarteletle,  pour  les  dArnea.,  n’a  que  cinq  pouces  et  demi  de  large;  on  lui  donne 
trois  pouces  de  pureau , et  elle  fait  trois  toise*  et  demie  d'ouvrage. 

Ces  échantillons  sont  ceux  de  l’ardoise  qu'on  tire  des  carrières  d'Angers;  c'est 
la  meilleure.  L’ardoise  de  Aléxières  et  de  Gharleville  n’est  ni  aussi  belle,  ni  aussi 
bonne.  • 

En  général  le  troisième  lit,  à compter  de  la  superficie,  est  le  plus  cher  et  le 
meilleur. 

Du  Bardeau . 

Le  bardeau  n’est  que  de  petits  ais , qu’on  emploie  au  lieu  de  tuile , pour  cou- 
vrir les  maisons  : 011  les  fait  de  douves  ou  d’autres  nis  qui  soient  aussi  minces. 
Cette  couverture  ne  charge  point  la  charpente;  c’est  pourquoi  on  en  couvre  volon- 
tiers les  angars,  et  quelquefois  les  maisons,  dans  les  pays  où  la  tuile  est  rare, 
et  le  bois  commun.  11  faut  que  le  bardeau  soit  sans  aubier  ; autrement  il  pourrit 
en  peu  de  temps  : comme  il  est  plus  léger  que  la  tuile  , on  fait  la  charpente  de 
la  couverture  moins  forte.  Il  ne  faut  pas  épargner  les  clous  aux  couvertures  de 
bardeau,  et  le  peindre  & l’huile,  pour  le  conserver  contre  la  chaleor  et  les  pluies. 

Un  appelle  encore  bardeau  des  douves  de  tonneau  , ou  petites  planches , ou  des 
petits  bâtons  de  chêne  refendus , qu’on  pose  sur  les  solives  pour  carreler  les  dessus. 

Du  Roseau , du  Chaume  et  du  G luis. 

Pour  couvrir  les  toits  , on  se  sert  encore  de  roseau,  de  chaume  ou  de  gluis,  qui 
est  la  paille  de  seigle  non-battue  au  fléau,  mais  en  faisceau  seulement,  sur  la  panse 
d’un  tonneau,  ou  sur  un  rouleau  fiché  sur  des  pieds  avec  une  planche  en  forme 
de  bavette,  pour  en  ôter  le  grain;  car  si  cette  paille  étoit  broyée,  elle  ne  seroit 
d’aucun  usage  en  couverture  ni  autrement  : on  doit  prendre  garde  qu’elle  ne  soit 
point  rongée  des  rats,  et  que  le  couvreur  la  lie  bien. 

Pour  couvrir  de  chaume  ou  de  gluis,  après  que  les  faites  et  sous-faites  sont 
poses , on  y attache , avec  de  gros  osiers  ou  des  baguettes  de  coudriers  et  autres 
menus  bois  , de  grandes  perches  de  chêne  à trois  pieds  l'une  de  l’autre , qui  servent 
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Je  chevrons;  le  couvreur  les  lie  avec  d’autres  plus  petites,  qu’il  met  en  travers, 
et  sur  le  tout , il  applique  le  chaume  ou  la  grande  paille  avec  des  liens  semblables 
aux  premiers  : plus  ces  liens  sont  serrés  et  le  chaume  pressé  et  distribué  égale* 
nient  par  tout,  plus  la  couverture  est  de  durée. 

La  couverture  de  roseau  dure  quarante  à cinquqptp  ans  : celle  de  gluis  dure 
plus  que  celle  de  chaume.  On  couvre  aussi  a\ec  les  grands  joncs  et  avec  les  herbes 
qui  croissent  dans  les  marécages  : plus  il  y a de  joncs  et  de' roseaux,  meilleures 
elles  sont.  -On  les  coupe  ou  on  les  fauche  au  printemps,  selon  leur  force  et  leur 
^ épaisseur  ; car  il  faut  qu’elles  ayent  du  corps  et  de  la  consistance  : on  les  fait 
faner  au  soleil  pendant  quatre  ou  cinq  jours  , et  on  les  met  en  bottes  qu’on  garde 
au  sec  : il  ne  faut  pas  qu’elles  soient  mouillées  pendant  le  fanage  , autrement  elles 
pourrissent  ; c’est  pourquoi  il  n’en  faut  couper  que  selon  l’apparence  de  beau  temps 
pour  plusieurs  jours. 

j De  la  Latte  et  Contre  • Latte, 

La  bonne  latte  à tuile  doit  être  faite  de  bois  de  fente  de  chêne  et  sans  aubier; 
elle  se  nomme  latte  carrée , et  se  vend  à la  botte  , qui  en  contient  cinquante-deux  : 
chaque  latte  a quatre  pieds  de  longueur,  un  pouce  trois  quarts  ou  deux  pouces  de 
large  , et  deux  à trois  lignes  d’épaisseur.  H faut  vingt-huit  ou  trente  lattes  à chaque 
toise  de  couverture  pour  la  tuile  du  grand  moule  , ayant  quatre  pouces  de  pure.iu  : 
pour  la  tuile  du  petit  moule  , à laquelle  on  pe  donne  que  trois  pouces  d’échantillon 
"ou  pureau,  il  en  faut  trente-six  par  toise. 

Pour  un  millier  de  tuiles  du  petit  moule  , il  faut  un  cent  et  demi  de  lattes  ; 
il  en  faut  moins  pour  le  grand  moule  , parce  qu’on  ne  latte  pas  si  près  : chaque 
l,*tte  demande  cinq  clous  pour  le  moins. 

Pour  lattcr  une  toise  carrée  sur  des  chevrons  , qui  seront  espftcés  de  trois  à la 
latte  , il  faut  environ  cent  quarante  clous  ; et  pour  latter  sur  un  comble  , dont  les 
chevrons  seront  espacés  de  quatre  à la  latte  , il  faut  environ  cent  quatre-vingt  clous. 

Cotte  sorte  de  latte  s’emploie  à plusieurs  autres  usages  ; on  en  met  aux  pla- 
fonds à laites  jointives  , une  botte  par  toise.  Aux  cloisons  à claire-voie  , dix- huit 
par  toise.  La  botte  de  lattes  pèse  vingt-quatre  livres. 

La  latte  à ardoise  s’appelle  latte  volice  ; elle  doit  être  de  bois  de  chêne,  et  avoir 
la  môme  longueur  que  la  latte  carrée  , quatre  à cinq  pouces  de  large  , et  trois 
iij^c*  d’épaisseur  : elle  se  débite  aussi  à la  botte  ; mais  la  botte  n’en  contient  que 
vingt-cinq.  Quand  on  l’emploie,  il  faut  que  1rs  lattes  se  touchent  presque  l’une  à 
l’autre  , parce  que  la  latte  à ardoise  est  bien  plus  large  que  celle  à tuile  ; la  botte 
peut  faire  à peu  près  une  toise  et  demie  de  couverture  ; chaque  latte  est  attachées 
par  quinre  clous  , quand  elle  est  large  ; et  quand  elle  est  étroite,  dix*  sufBsent  ; on 
y attache  l’ardoise  avec  deux  ou  trois  clous  : on  compte  ordinairement  une  livr* 
et  demie  de  clous  par  botte  de  lattes. 

La  contre-latte  est  une  latte  large  de  quatre  à cinq  pouces  , et  épaisse  d’un  demi  9 
qui  sc  met  de  haut  en  bas  entre  les  chevrons  , pour  entretenir  les  lattes.  C’est 
un  bois  de  fente  de  sciage , qui  se  débile  à la  toise  ; il  en  faut  trois  toises  à chaque 
toise  de  couverture  , quand  il  n’y  a que  trois  chevrons  à la  latte  ; et  quand  il  y 
en  a quatre  , on  ne  s’en  sert  point  , la  latte  même  servant  de  contre-latte.  La 
contre- latte  à ardoise  est  de  sciage  et  semblable  à celle  de  la  tuile.  On  appelle 
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latte  jointive , celle  qu'on  met  sur  des  pans  de  charpente  , pour  soutenir  un  enduit 
de  plâtre. 

La  chanlate  est  une  pièce  de  bois  qu'on  attache  vers  le  bout  des  chevrons  , en 
dehors  du  mur,  pour  soutenir  et  éle\er  les  derniers  rangs  do  tuile,  afin  qu'ils 
rejettent  Peau  au-delà  du  mur  , et  qu'elle  ne  le  gâte  point. 

Latter  à claire-voie  , c’est  mettre  des  lattes  sur  un  pan  de  ■bois  pour  retenir  les 
platras  des  panneaux  et  les  couvrir  de  plâtre.  Latter  à lattes  jointives  , c’est  clouer 
des  lattes  si  près  les  unes  des  autres  , qu  elles  6e  touchent , ce  qu’on  appelle  latrie  , 
pour  lambrisser  les  cloisons  , plafonds  , cintres  , etc.  Un  mur  de  charpente  , qu’ou 
a latte  et  enduit  , est  estimé  les  trois  quarts  d’un  mur  de  maçonnerie  ; quand  Ü est 
contre-latte  , il  vaut  autant  que  le  mur  entier. 

Des  Bois . 

Les  bois  de  charpente  et  de  menuiserie  ne  sauroient  être  trop  secs  et  sans  au- 
bier. Le  boU  de  charpente  se  vend  à Paris  au  cent  de  pièces  ; la  pièce  de  douze 
pieds  de  long  sur  six  pouces  en  carré  , par  où  l’on  peut  évaluer  les  plus  grosses 
pièces.  La  pièce  de  bois  de  chêne  pèse  181  livres  8 onces;  de  chêne  sec  , livres 
12  onces  ; la  pièce  de  bois  blanc,  les  deux  tiers  du  chêne. 

Le  bois  de  menuiserie  se  vend  de  même , et  à la  toise  de  planches  , ou  de  mem- 
brures de  différentes  épaisseurs  : la  toise  de  planches  de  chêne  , d’un  pouce  d’é- 
paisseur sur  un  pied  de  large  ,^>èse  trente  livres,  et  de  sapin  , vingt  livres}  par  ob 
l’on  peut  évaluer  les  plus  épaisses,  et  les  membrures  de  même. 

. Du  Verre . 

Il  y a deux  sortes  de  verres  ; l’un  qu’on  appelle  verre  blanc  : l’autre  verre  com- 
mun. Le  premier  se  fait  près  de  Cherbourg,  département  de  la  Manche. 

Le  verre  commun  est  celui  qu’on  appelle  verre  de  France  ; il  y en  a de  fin  , de 
moyen  et  de  rebut.  Le  verre  fin  est  d’une  matière  différente  du  verre  moyen  ; dans 
le  fin  cependant  il  s’en  trouve  du  moyen  , parce  qu’il  n’est  pas  si  blanc  et  si  cLir 
que  le  fin.  Celui  de  rebut  est  celui  qui  est  au  centre  des  écuelles  , qu’çn  appelle 
boudiné.  On  l’emploie  dans  des  lieux  de  peu  de  conséquence. 

L'usage  actuellement  est  de  faire  1rs  croisées  à carreaux  de  différentes  grandeurs  , 
qu’on  attache  avec  des  pointes  de  fer  , et  qu’on  entoure  de  mastic  ou  de  .papier. 
Pour  les  bàtimens  , on  fait  actuellement  les  croisées  à grands  carreaux  , et  l’on  y 
emploie  du  verre  de  Bohême  ou  d’Alsace. 

On  se  servoit  autrefois  de  croisées  à panneaux  à com  parti  mens  de  différentes 
façons  , arrêtés  par  des  targettes  dp  fer  ; mais  présentement  on  n’emploie  les  pan- 
neaux que  pour  les  étages  élevés  des  maisons  de  peu  de  valeur. 

Les  vitriers  appellent  le  verre  casilleux  , loraqu’il  se  casse  en  plusieurs  morceaux  , 
en  y appliquant  le  .diamant  pour  le  couper  ; ce  qui  provient  de  ce  qu’il  n’est  pas 
fessez  recuit. 

Le  panier  de  verre  de  France  , contenant  vingt-quatre  plats  de  verre  de  demi- 
pied  , six  à sept  pouces  de  diamètre  , pèse  environ  cent  cinquante  livres. 

Du  Plomb . 

Le  plomb  est  un  métal  pesant , luisant , noirâtre  , sans  ressort , et  qu’on  peut 
étondre  aisément  par  le  moyen  du  marteau  ou  autrement. 
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Il  y a des  mines  de  re  métal  en  Fiance  et  en  Angleterre,  d’où  on  le  tire  en 
forme  de  pierre  , qui  se  nomme  mine  de  plomb.  Il  est  facile  de  la  mettre  en  pous- 
sière , mais  il  n’est  pas  si  aisé  de  la  faire  fondre  ; avant  de  la  jeter  dans  des 
fourneaux  faits  exprès  , et  où  il  y a à chacun  un  canal  d’où  le  plomb  découle  , il 
faut  la  briser  par  morceaux.  I orsque  le  plomb  est  fondu  , on  le  verse  dans  dos 
m nies  , et  on  l’en*  retire  en  forme  de  lingots  , qu’on  appelle  saumons.  Les  plom- 
biers , après  les  avoir  fait  foudre  , coulent  ce  plomb  fondu  sur  le  sablq  de  terre 
bien  égal  et  bien  uni  , d’où  ils  le  retirent  forme  de  tables  , et  l’emploient  ensuite 
ù leurs  dî lié rciis  ouvrages.  . 

Dans  les  hâlimens  , le  plomb  sert  à faire  les  faîtages  , les  noues  et  noquets  , les 
chéneaux  , bavettes  de  chéneaux  et  les  gouttières  , les  descentes  et  cuvettes  , les 
lucarnes  demoiselles  et  ails  de  bœuf  , les  réservons  , bassins  et  tuyaux  , les  ter- 
rasses , les  vases  ou  autres  ornemens  ; et  suivant  les  ouvrages  auxquels  ou  le  destine  , 
on  lui  donne  différentes  épaisseurs. 

On  donne  ordinairement  trois  livres  de  vieux  plomb  pour  deux  de  neuf  , et  quel- 
quefois deux  pour  une. 

Voyez  ce  qui  est  dit  du  plomb  laminé  , ci-après  à l’article  du  toisé. 

Du  Fer  et  du  Clou . 

Il  faut  préférer  le  gros  for  pour  les  bltîmens.  On  s’y  sert  d’ancres  , de  tirants, 
harpons  , -bandes  de  trémis  , étriers  , équerres  , boulons  , corbeaux  , chevilles  , 
dents-de-loujn  , crochets  , fantors  pour  les  cheminées  , f on  ne  s’en  sert  plus  actuel- 
lement ) etc.  Toutes  ces  ferrures  doivent  être  d’un  bon  fer  et  bien  travaillé. 

Le  fer  de  Suède  , d’Allemagne  et  d’Espagne  est  excellent  pour  les  ouvrages  polit 
et  délicats  , et  non  pour  les  bâtimens  ; celui  de  Champagne  et  de  Normandie  est 
tissant  , surtout  celui  de  Saint-Dizier  , qui  a le  grain  plus  gros  ; celui  de  Niver- 
nois  est  doux  et  propre  à faire  des  armes  ; celui  de  Bourgogne  l’est  moins  ; celui 
de  la  Roche  est  doux  et  fin  ; celui  de  Scnonches  doux  et  pliant  , et  celui  de  Vibray- 
au-Mans  est  plus  ferme  : l’acier  n'est  autre  chose  qu’un  fer  afliné. 

Le  fer ‘bon  , doux  et  pliant,  se  connoît  quand  la  barre  a de  petites  veines  noires 
«n  long  , quand  elle  plie  sous  le  marteau  , et  quand  elle  n’a  point  de  gerçures  ; 
ce  sont  des  fentes  ou  des  déc  oupures  , qui  marquent  que  le  fer  est  chaud  et  diffi- 
cile à forger  : qtnnd  on  le  casse  , les  noirceurs  dans  la  fente  sont  une  autre  marque 
de  bonté.  Celui  qui  est  gris  , noirâtre  et  tirant  sur  le  blanc  dans  l’endroit  où  il  est 
rompu  , est  le  plus  rude  ; il  entre  dans  les  bâtimens  , et  sert  aux  gros  ouvrages; 
comme  ceux  des  taillandiers  , maréchaux  et  autres  ; ils  le  connoissent  en  le  forgeant 
à froid  ; le  doux  casse  , et  le  ferme  plie. 

On  appelle  fer  carillon  , le  petit  fer  qui  n’a  que  huit  ou  neuf  lignes  en  carré  ; 
le  plus  petit  carillon  a cinq  lignes  en  carré;  fer  rouverain  , celui  qui^se  casse  à 
chaud  , et  qu’on  a de  la  peine  à forger  : on  dit  que  le  fer  se  grésille  , lorsqu’en  le 
chauffant  il  devient  comme  par  petits  grumeaux. 

Le  fer  rond  se  fait  au  martinet , ou  plus  souvent  au  marteau  ; on  l’emploie  eu 
tringles  de  rideaux  , en  boulons  , etc. 

Le  fer  est  quelquefois  dangereux  lorsqu’il  est  mis  dans  la  maçonnerie  , et  dans 
les  pierres  de  taille  ; car  la  rouille  l’enfle  , fait  casser  les  pierres  et  rompre  les  mu- 
railles ; il  faut  le  bien  clamer  pour  le  garantir  de  la  rouille  , ou  le  peindre  do 
plusieurs  couches. 

Pour 
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Pour  garantir  du  la  rouille  les  ouvrages  de  fer  ou  d*  acier , prends  luiit  lis  res  Je 
panne  de  porc  , ôtez-eu  les  peaux  , et  tout  ce  qu’il  peut  y avoir  de  chair  ; coup** -le* 
minces  , et  faites  les  fotidie  sur  le  feu  avec  trois  ou  quatre  cuillerées  d’eau  dans 
un  pot  neuf  vernissé  , passes  par  un  linge  cette  graisse  fondue  , et  leinetU :*■  la 
ensuite  dans  le  même  pot  sur  un  petit  feu  , avec  quatre  onces  de  ca/rphre  écrasé  en 
miettes  ; laissez  bouillir  le  tout  doucement  , jusqu’à  ce  que  le  camphre  soir  entiè- 
rement dissous  : alors  ôtez  de  dessus  le  feu  celte  composition;  et  tandis  qu’elle  est 
c haude  , mélez-y  Autant  de  plomba  go  qu’il  ru  huit  pour  lui  donner  une  couleur  de 
f*»r.  Le  plunhjgo  est  l.i  matière  dont  on  fait  les  crayons  (dits  mine  de  pfonib\ . 
II  fuit  se  sertir  de  cette  graisse  au  lieu  d’huile  , pour  en  frotter  le  f*r  ou  Parier  : 
il  doit  être  chaud  à le  pouvoir  tenir  à peine  dans  les  mains  ; quand  il  est  refroidi  , 
il  faut  le  bien  essuyer  avec  un  linge  ; ou  bien  faites  chauffer  le  fer  et  l’acier  de 
manière  qu'on  ne  puisse  le  toucher  sans  se  brûler,  frottez-U  de  cire,  remettez- le 
au  feu  pour  ht  boire  , et  ensuite  essuvez-le  avec  un  morceau  de  se  ge. 

Quant  au  poids  du  fer,  un  pied  de  fer  d’un  pouce  carré  , pèse  trois  livres  trois 
quarts  : il  en  faut  plus  de  cent  cinquante  morceaux  d’un  pied  de  long  pour  faire  le 
pied  cube  qui  pèse  558  livres. 

Lu  clou  à latte  se  \end  à la  domine  , qui  doit  peser  56  livres  ; mais  la  somme 
de  clous  à ardoise  ne  pèse  que  $o  livres.  Le  clou  à latte  est  de  différente  espèce  j 
il  y en  a un  fin  et  délié,  qu’on  appelle  clou  de  litige , qui  est  plus  cher,  mais 
qui  produit  davantage.  On  compte  une  livre  et  demie  de  clou  uar  bottes  de  lattes  ; 
mnis  elle  p.iss'*  ordinairement  à cause  de  la  perte  dans  lYmploi. 

On  emploie  différentes  sortes  de  clous  dans  les  batirnens  , qu’il  est  bon  de  con- 
noître  et  sa\oir  distinguer.  On  préfère  , pour  la  menuiserie,  le  clou  de  liège  , qui 
a la  tête  mince  et  le  corps  délié  ; et.  pour  la  serrurerie,  le  clou  Normand,  qui  a 
.une  grosse  et  forte  tête.  Les  menuisiers  et  les  serruriers  les  distinguent  par  numé- 
ros , suivant  leur  longueur.* 

Le  clou  de  quatre  , a un  pouce  et  demi  de  long. 

Le  clou  de  six  , deux  pouces. 

Le  clou  de  huit , deux  pouces  et  demi. 

Le  clou  de  dix  , trois  pouces. 

Le  clou  de  douze  , trois  pouces  et  demi. 

Il  y a au-dessous  le  clou  à latte  de  deux  sortes  , 
à tète  ronde  , et  la  broquette  a tête  plate  y dont  il  y a plusieurs  échantillons  ; la 
plus  petite  se  nomme  Je  la  semence  , c’est  la  plus  chère  ; et  ensuite  les  clous 
* d’épingle  de  plusieurs  sortes  , qui  se  vendent  à la  livre  , ou  au  petit  paquet. 


Ces  clous  revenoient  en 
1789  , de  6 à 8 sols  la  livre , 
selon  les  mesures. 

gros  et  le  fin.  La  broquette 


De  la  Natte . 

La  natte  la  plus  menue  de  brin  est  la  meilleure  , et  la  plus  chère  , parce  qu’il 
y entre  davantage  de  p ille.  La  toise  de  la  natte  de  paille  fine  valoit  en  1789  depuis 
vingt  sols  jusqu’à  quarante  ; on  l’cmployoit  autrefois  à garnir  les  murs  pour  en 
ôter  1 humidité  ; niais  011  s’en  sert  peu  à présent. 

Ou  en  met  sur  les  bars  ; ce  sont  les  fortes  civières  qui  servent  à porter  les 
pierres  et  autres  matériaux  , afin  que  les  pierres  ne  s écornent  point  ; et  alors  on 
dit  qn  un  bar  est  armé  de  ses  torches  de  nattes . 

On  fait  aussi  de  la  natte  avec  des  joncs  et  avec  des  scions  de  genêt  : on  bat  ces 
brins  , après  les  avoir  un  peu  macérés  dans  l’eau  , pour  les  rendre  plus  flexibles 
TommI%  _ p 
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et  lin  ns  ; on  les  tortille  et  cordonne  , et  on  coud  les  diffère  ns  cordons  Ips  lins 
près  des  antres  avec  de  la  petite  ficelle  , quand  ou  ne  veut  pas  eu  faire  un  tissu 
tout  d’mie  pièce. 

Les  poids  et  mesures  des  grains  , vins  et  denrées  , qui  ne  peuvent  être  compris 
dans  le  rang  des  matériaux  , sont  aux  chapitres  de  chacune  de  ces  denrées. 

Manière  de  faire  la  Chaux . 

On  In  fait  ordinairement  de  certaines  pierres  blanchâtres  et  dures  , qui  se  trouvent 
dans  la  plupart  des  montagnes  et  cAteaux  , mêlées  souvent  parmi  la  terre  en  forme 
de  carrière.  On  appelle  ces  pierres  en  bien  de»  endroits  du  marie  , pour  les  dis- 
tinguer de  la*  marne  , qui  est  une  terre  grasse  et  fossile  , et  du  moellon  , qui  est 
tout  en  masse  de  rocher  dans  le»  carrières. 

• 

Pour  faire  de  la  chaux  , on  prend  des  pierres  grasses  et  point  graveleuses  ; on 
les  bai  lie  avec  line  mauvaise  s»rpe  par  morceau  de  la  grosseur  de  deux  pouces  , 
avant  de  les  porter  au  four;  et  à mesure  «pion  avance  sous  terre  dans  la  carrière  , 
d’où  on  les  lire  , nn  y laisse  des  pii. ers  d’espace  en  espace  , pour  soutenir  les  terre9 
du  dessus  , et  tvitci  les  élioiileiiiens  el  les  clfoudreniens  I a meilleure  chaux  est  celle 
qui  se  fait  avec  le  marbre  et  l’albâtre,  nu  avec  une  rerlirine  pierre  grisâtre,  très- 
dure  tt  très* pesante  y qu’on  appt  lie  particulièrement  pierre  à ihaujr. 

On  fait  b s fours  à chaux  ordinairement  proche  des  carrières  mêmes  , et  on  les 
fiit  de  briques  crues  , on  de  pierres  arrangées  en  rond  comme  mi  puits  , le  haut 
du  four  ouvert  à fleur  de  terre,  et  le  fourneau  posé  dans  le  fond  , avec  une  ouver- 
ture en  arcade  sur  le  devant  an  bis  du  four.  Les  pii  rres  qu*on  en  tire  en  le  creu- 
sant y servent  h y 1 ire  de  la  chaux  ; • t qu  >nd  ce  four  nVst  que  de  passage  , et 
qu’il  ne  doit  si  rvir  qu’a  faire  deux  ou  trois  fournées  de  chaux,  on  ne  le  maçonne  p«s. 

Avant  d’y  mettre  les  pierres  hachées  cjue  le  feu  doit  convertir  en  « baux  , on  met 
tu  fond  du  four  environ  la  charge  d’un  cheval  , de  bois  y de  cordages  et  de  co- 
tre ls,  et  un  peu  de  genêt  sec  ou  de  bourrées  par-dessus,  afin  que  le  chubon  et 
les  pierres  qu'on  y mettra  ensuite  , ne  coulent  point  en  bas:  ensuite  on  jette  dois 
le  four  six  boisseaux  de  charhoti  de  bois  , puis  trois  boisseaux  de  marie  ou  pierres 
bâchées  dont  on  Lit  un  premier  lit  , en  étendant  bien  par  tout  In  charbon  el  les 
pii  rres  par  dessus.  Au  second  lit  , on  met  quatre  boisseaux  et  demi  de  charbou  Ct 
autant  de  pierres.  Au  troisième  fit  , six  boisseaux  de  pierres  sur  quatre  boisseaux 
et  demi  de  charbon.  Au  quatrième  lit  de  même  , et  ainsi  de  suite  , jusqu’à  ce  que 
le  four  soit  plein  , ou  tant  qu\m  voudra  faire  de  chaux. 

Cela  fait  , on  met  le  feu  par  tout  le  fourneau  , et  on  bouche  l’ouverture  avec 
d«  s morceaux  de  brique  posés  debout  , pour  qu’il  n’y  passe  qu’un  peu  d’air  qui 
entretienne  le  feu.  Il  faut  le  nourrir  du  bas  jusqu’à  ce  que  le  four  ne  fume  plus  , 
et  que  toute  l’huinidité  en  soit  dissipée  ; et  alors  la  chaux  est  faite. 

Mais  on  doit  prendre  garde  quand  la  pierre  est  rougie  dans  le  fourneau  , que  le 
feu  soit  toujours  égal  jusqu’à  ce  <jue  la  pierre  soit  calcinée  ; car  si  ti  flamme  , qui 
a commencé  à passer  entre  les  pierres,  demeure  quelque  temps  abattue  , ct  que  la 
chtileur  du  feu  soit  ralentie  avant  la  fin  de  l’ouvrage  , on  ne  pourra  jamais  faire 
de  chaux  avec  ces  pierres  , quand  on  brûleroit  cinquante  fois  autant  de  bois  <]  .’il 
en  faist  ordinairement  , parce  que  , dans  cet  intervalle  de  chaleur,  les  pores  de  la 
pierre  , que  le  grand  feu  avoit  commencé  à former  , se  rebouchent  , la  matière 
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s'affaisse  et  confond  tout  ; en  sorte  que  la  ilamme  n’y  trouvant  plus  ni  Ira  pores 
ni  les  interstices  qui  y étoient  auparavant  , elle  n’y  peut  plus  remonter. 

Pour  garder  la  chaux  , ou  empêcher  qu’elle  ne  se  fuse  à Pair  , aussi-tot  qu'elle 
est  cuite  , on  la  détrempe  comme  on  l’a  dit  ci-dessus 

La  chaux  à grande  volée  y et  qui  est  la  meilleure  y ne  diff  re  de  la  précédente  y 
qu’en  ce  que  les  pierres  dont  on  la  fait  , sont  en  plus  giauda  morceaux  , et  on  les 
cuit  avec  du  bots  au  lieu  de  charbon  entremêlé. 

La  bonne  chaux  doit  être  pesante,  sonore  y quand  on  frappe  dessus,  à-peu-prés 
comme  un  pot  de  terre  cuite  ; et  quand  on  l'éteint , sa  fumée  doit  être  épaisse  y et 
s’élever  rapidement. 

Manière  de  faire  la  Brique. 

La  brique  se  fait  avec  une  terre  grasse  et  forte  , soit  rouge&tre  , soit  jaunâtre  y 
tftod'iin  gris  obscur,  sans  cailloux  ni  gravier,  laquelle,  après  avoir  été  pétrie  et 
Hl:e  de  certaine  grandeur  et  épaisseur,  puis  un  peu  exposée  au  soleil  et  séchée  à 
l’ouibre  , a ensuite  cuit  dans  un  fourneau.  Il  faut  faire  la  brique  en  saisons  conve- 
nables , pour  qu’elle  puisse  sécher  plus  aisément  $ c’tst  surtout  au  printemps  ou 
au  commencement  de  l'automne  qu’il  convient  de  U faire. 

Pour  faire  de  la  brique  , il  faut  avoir  de  bonne  argile,  qui  ne  soit  point  sableuse  , 
ou  de  la  terre  courte  , qui  n’rst  pas  si  forte  que  la  terre  grasse  , ou  bien  mêler 
ensemble  de  l’argile  et  de  la  terre  courte  ; tremper  la  terre  avec  de  l’eau  sans  la 
noyer  , la  bien  remuer  avec  une  pelle  , et  la  bat  re  fort  avec  la  tète  d'un  piqunir 
ou  d’une  houe.  (^1  range  les  moules  ou  cadres  de  bois  sur  uue  table  , sur*  laquelle 
on  jette  un  peu  de  sable  bien  6CC  , alin  que  la  terre  ne  s’y  attache  pas  : 011  met 
de  la  terre  dans  les  moules  , qu'on  foule  d’abord  avec  les  mains  ; ensuite  on  passe 
rudement  sur  les  moules  un  bâton  bien  poli  qu'on  a soin  de  tremper  dans  l'eau 
toutes  les  fois  : on  porte  le  moule  de  cdté  , et  on  le  décharge  de  plat  dans  uue 
place  bien  unie  5 puis  on  recommence  , en  frojttant  le  moule  à chaque  fois  avec  du 
sable  bien  sec  : on  laisse  sécher  la  brique  au  soleil  à demi  ; ensuite  on  la  taille, 
en  coupant  avec  un  couteau  tout  ce  qui  nuiroit  à U régularité  de  la  figure  : on 
met  les  briques  sur  le  cAté  deux  à deux  à la  hauteur  d'un  pied  et  demi  , afin  qu'elles 
sèchent  davantage  ; puis  on  les  met  en  haies  encore  sur  le  côté  , ce  qui  fait 
comme  une  espèce  d»  muraille  , et  on  les  range  de  manière  qu’il  y ait  un  peu  de 
jour  entre  les  rangs  , afin  qu’elles  sèchent  tout- à- fait  : ou  les  cuit  ensuite  dans  des 
fours  à grande  volée  , ou  dans  des  fours  ordinaires,  qui  sont  de  moitié  plus  grands 
que  ceux  des  potiers. 

On  appelle  brique  crue  celle  qui  n’a  été  séchée  qu’au  soleil , et  qu’on  n’a  point 
mis  cuire  dans  le  four. 

A la  campagne,  ceux  qui  ont  de  grands  bâtimens  de  brique  à faire  ou  à entre- 
tenir , épargnent  beaucoup  en  faisant  faire  la  brique  chez  eux.  Sur  chaque  fournée 
de  briques  on  doit  en  faire  quelques  milliers  qui  soient  arrondies  en  dessous  par 
un  bout,  pour  faire  aux  murs  de  colombiers  des  cordons  de  plusieurs  rangs,  qui 
débordent  et  avancent  les  uns  sur  les  autres  , afin  que  les  fouines  n’y  puissent  pas 
monter. 

Les  bons  murs  doivent  se  faire  de . pierres  de  meulière  ou  de  cailloux  des 
champs  , avec  des  chaînes  et  cordons  de  briques  et  bon  mortier  : et  quand  ces  murs 
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soutiennent  des  terrasses  , on  y coule  cl»*  la  chaux  pour  remplir  toute  la  maçon- 
nerie , et  la  rendre  plus  tenace  et  plus  firme. 

Manière  Je  Jatrc  la  Tuile, 

La  terre  à tuiles  est  moins  commune  que  celle  & briques  et  à carreaux. 

Il  faut  la  tirer  d'avance  , afin  que  la  gelée  la  compote  ; car  plus  elle  est  vieille  y 
iseillf  ure  elle  est.  La  bonne  terre  pour  faire  de  la  tuile  y est  forte  et  grasse,  on  y 
mêle  de  la  terre  courte  : si  la  terre  est  fort  grosse,  il  faut  mettre  le  tiers  de  terre 
v/  court’,  et  moitié  si  la  terre  n’est  pas  bien  forte  ; il  faut  faire  tremper  la  terre 
pendant  vingt-quatre  hcuris,  ou  un  peu  plus  quand  elle  est  fort  sèche  ; y jeter 
de  temps  en  temps  de  l < au  sans  la  nojrr  , la  bien  remuer  avec  la  pelle,  ensuite 
la  bien  pétrir  avec  les  p-t-ds  deux  fois  hors  de  l’ouvroir  ; puis  on  la  jette  dans 
l’ouvroir  avec  une  prlle  de  tilleul  , de  tremble  ou  autre  bois  blanc,  qu’on  trempe 
dans  l’eau  chaque  fois  qu’on  prend  de  la  terre  pour  la  jeter  dans  l’oufroir  ; r 
• pétrit  une  troisième  fois  avec  1rs  pieds  ; on  en  fait  une  grosse  masse,  on  en  j 
à U fois  un  peu  plus  gros  que  la  tète  d’un  homme  , on  pétrit  encore  cette  masse 
avec  1rs  mains  ; puis  , en  Ja  roulant  sur  une  table  , on  l’a  longe  , on  la  coupe  par 
morceaux  avec  quelque  mécli  ute  faucille.  Le  moulu  à tuile  étant  posé  et  arrêté 
sur  une  espèce  de  table  déposée  en  pente  comme  celle  où  les  chapeliers  foulent 
leurs  chapeaux,  on  jette  du  sable  bien  sec  A l’endroit  où  est  le  moule;  et  toutes 
les  foi»  qu'on  s’en  sert  , on  le  dessèche  ainsi  en  le  trompant  dans  une  inanne  pleine 
de  sable?  bien  s«c  : on  jette  avec  force  dans  le  moule  ainsi  préparé  un  morceau 
do  la  terre 'susdite  , on  le  foule  rudement  avec  les  mains,  puis  on  le  polit  de  l’aller 
et  du  retour  avec  une  espèce  de  plane  de  bois  fort  unie  qu’on  fuit  Polder  en  appuyant 
fort  sur  le  moule  : ensuite  on  range  les  tuiles  à plat  sur  un®  petite  planche  , et 
quand  il  y en  a huit  ou  dix  , on  va  les  mettre  sur  le  cAté  le  long  dVne  muraille 
en  les  serrant  l’une  contre  1 autre  : on  peut  en  mettre  cinq  ou  six  rangers  l’une  sur 
l’antre  ; puis  on  recommence  d’autres  rangées  de  la  même  manière.  Vingt -quatre 
heures  après  que  la  tuile  a été  ainSi  moulée , on  t’expose  de  plat  dans  une  place 
bien  unie  : quand  les  tuiles  sont  A demi-sèches  , on  les  range  le  long  des  murailles 
• des  bit i mens  , quand  il  y a du  couvert  suffisamment  , sinon  on  1rs  met  dans  les 

bAiirnons  mêmes  pour  les  faire»  sécher  à demeure  ; et  quand  elles  sont  entièrement 
tèches  , on  les  expose  au  soleil  sur  le  cAlé  appuyées  fune  contre  l’autre;  puis  on 
les  fait  c-iire  nu  four.  * * 

Il  est  à propos  cpie  les  tuiles  soient  un  peu  courbes  sur  leur  longueur  , afin  quê 
quand  elles  sont  en  place  , le  bout  de  citadine  joigne  plus  exactement  sur  la  face 
supérieure  de  celle  qu’elle*  recouvre. 

Dans  les  tuilerie';  bien  rangées  , il  y a une  halle  qui  est  un  lie»  couvert  et  percé 
de  tous  ccVés  de  plusieurs  embrasures,  par  où  le  vent  passe  pour  donner  du  hâle 
et  fmrc  sécher  à l’ombre  la  tuile  , la  brique  et  le  carreau  ; car  le  soleil  les  feroit 
grreer  et  gaurhir  avant  de  les  mettre  au  feu. 

Le  degré  de  cuisson  contribue  beaucoup  à la  bonté  des  tuiles;  celles  qui  ne  sont 
pas  assez  d ites  restent  tendres,  imbibent  l’eau  , et  feuillet ent  dans  les  gelées;  un 
feu  trop  vif  qui  a saisi  la  tuile  produit  le  même*  effet.  Pour  que  la  cuisson  soit  bien 
fiite  , il  faut  que  la  chaleur  oit  pénétré  au  dedans  , et  que  la  grande  action  du 
feu  n’agisse  qu’a  près  l’entière  dissipation  de  l’humidité  intérieure. 
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CHAPITRE  IV. 

Du  Devis  et  de  la  Bâtisse , Maçonnerie , Charpente , Menuiserie , etc. 
Toisé  , Évaluations  , l'rix  des  Ouvrages  et  Tromperies  des 
Ouvriers. 

Le  devis  est  un  marché  par  écrit  , contenant  toutes  les  clauses  et  concilions 
convenues  avec  l'entrepreneur  pour  la  construction  ou  1*’  rétablissement  d’un  bâti- 
ment , ou  le  marché  en  détail , l’ordre  et  la  disposition  de  l’ouvrage  , la  qualité  et 
quantité  des  matériaux  , leurs  prix  , et  les  frais  de  la  main  d’oeuvre  D’après  cet 
exposé  , on  peut^  dresser  le  devis  , ou  connoitre  s’il  est  bien  fait , sans  qu’il  soit 
nécessaire  d’en  répéter  mot  à mot  un  plus  long  modèle.  On  y observe  que  le  tout 
sera  toisé  de  bout  avant  , sans  retour  , et  non  selon  les  us  et  coutumes  ; ce  qui 
sera  expliqué  à l’article  du  toisé.  On  n’oubliera  pas  la  garantie  pour  un  temps 
quelconque,  à compter  du  jour  que  bAlimens  seront  achevés. 

En  faisant  le  total  de  la  dépense  de  chaque  partie  , on  remarquera  que  la  ma- 
çonnerie en  emporte  ordinairement  la  moitié}  la  charpente,  presque  le  quart}  les 
couvertures  , menuiserie  , serrurerie  , vitres  et  pavé  , l’autre  quart. 

Il  y a deux  manières  d'exécuter  l’entreprise  d’un  bâtiment.  On  en  charge  un 
architecte  , ou  un  entrepreneur  à ses  frais  et  risques  , moyennant  le  prix  convenu  , 
en  s’obligeant  par  lui  de  remettre  les  clefs  dans  un  temps  fixé  , et  le  tout  fait  et 
parfait  } ou  bien  ou  s’en  charge  soi-même,  et  on  le  fait  faire  à la  toise  , à la  tâche 
ou  ùl  la  journée  , en  fournissant  les  matériaux.  Mais  ou  en  fait  toujours  uu  devis 
pour  se  conduire. 

De  la  Bâtisse. 


Des  Fomlcmcns . 


Lorsqu’on  bâtit  sur  le  roc  , sur  le  tuf  qui  est  le  meilleur  fond  , ou  sur  un  terrain 
ferme  , les  fondemens  ne  sauroient  être  plus  solides  ; mais  si  le  terrain  est  sablon- 
neux et  trop  léger,  ou  la  terre  remuée,  ou  dans  un  marais,  il  faut  alors  recourir 
à l’art. 

Dans  la  bâtisse  ordinaire  , on  donne  en  général  de  profondeur  aux  fondemens,  la 
sixième  partie  de  la  hauteur  du  batiment  , ou  jusqu’à  ce  qu’on  ait  trouvé  un  terrain 
ferme.  Quand  il  y a des  caves  et  autres  souterrains  , on  creuse  plus  avant  ; mais 
quand  il  n’y  a point  de  caves  , cela  deviendrait  inutile  et  dangereux  , de  peur  de 
trouver  au-dessous  un  lit  de  sable  , ou  de  mauvais  terrain  ; il  faut  cependant  s’assu- 
rer si  le  terrain  ferme  a une  profondeur  suffisante  pour  porter  l’édifice  , ce  qu’on  peut 
reconnoitre  , selon  Billet,  en  frappant  dessus  avec  nn.c  grosse  pièce  de  bois  debout 
de]  six  pieds  de  long  , et  de  1»  grosseur  d’une  solive  : si  en  frappant  le  terrain  , 
il  rend  un  son  clair  et  sec  , et  résiste  au  coup  , le  fond  en'est  bon  } autrement  il 
ne  vaut  rien.  Quant  à l’épaisseur  ou  largeur  du  mur  des  fondemens  , on  lui  donne 
le  double  de  celui  qui  sera  élevé  dessus. 

Dans  les  terrains  marécageux , il  faut  remplir  le  fond  de  la  tranchée  di  madriers  p 
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ou  grosses  planches  de  chêne  , sur  lesquels  on  assied  les  pierres  ; et  pour  le»  ou» 
▼rage»  de  conséquence  , les  ponts  , les  quais  , etc.  on  enfonce  de»  pilotis , sur  U 
tête  desquels  on  établit  ces  madriers. 

On  élève  les  fondemens  en  retraites  par  recoupemens  , de  façon  que  la  diminu- 
tion soit  ég.ile  de  part  et  d’autre  , afin  que  le  milieu  du  raur  du  bâtiment  , hors  do 
terre,  tombe  ajlimb  sur  le  milieu  de  celui  des  foudemens. 

Il  faut  distinguer  les  termes  de  fondations  et  de  fondemens  , et  dire  : on  a creuse 
les  fondations  du  bâtiment,  et  l’on  va  travailler  aux  fondeinens. 

I.a  pierre  de  taille  s’emploie  sur  son  lit  , comme  elle  étoit  dans  la  carrière  ; si 
on  la  délite  , ou  pose  de  cbamp  , c’est-à-dire,  sur  le  cûié  , au  lieu  d’être  à plat , 
elle  est  très- aisée  à se  fendre  , «t  no  peut  porter  de  grands  faideaux.  Le  lit  de 
dessous  est  le  plus  dur;  c’est  pourquoi  on  doit  le  mettre  en  tltsàiis  , sur-tout  pour  des 
terrasses.  Le  marbre  n’a  point  de  lit , et  se  peut  mettre  en  tout  sens  ; il  y a des  pierres 
dures  qui  ont  la  mémo  propriété  , comme  le  grès  , etc. 

Les  pierres  de  taille  , ou  grandes  pierres  , se  posent  en  paremens  et  boutisses  , 
et  les  joints  en  recouvrement  les  uns  des  autres.  Les  chaînes  en  sont  plus  fortes 
pour  retenir  la  poussée  des  terres  dans  Ic^murs  de  terrasses. 

On  bâtit  en  pierres  de  taille  en  plein  , ou  en  gros  carreaux  dn  grès  , en  moel- 
lons équarris  , ou  en  briques  , en  pierres  de  meulière  , etc.  ou  bien  on  se  contente 
de  faire  des  chaînes  des  plus  grosses  pierres  , et  l’on  remplit  les  entre  - deux  des 
plus  petites. 

Les  pierres  d'attente  sont  celles  qu’on  laisse  passer  au-delà  du  mur  qu’on  bâtit , 
pour  les  lier  avec  une  autre  muraille  ; on  appelle  naissances  celles  laissées  pour 
former  une  voûte. 

On  ne  doit  jamais  travailler  par  épaulées  sans  nécessité  , mais  on  doit  conduire 
son  mur  à même  hauteur  d’un  bout  à l'autre  , afin  que  la  maçonnerie  s’affaissa 
également,  et  ne  fasse  qu’une  seule  masse.  Il  n’y  a guèie  d«-  nécessité  de  Irilir  par 
épaulées,  que  dans  le  cas  de  reprendre  peu  à peu  une  muraille  en  sous-oeuvre  , 
lorsqu’elle  est  en  péril;  encore  vaut -il  mieux  étayer  et  Conduire  la  maçonnerie 
tout  de  suite. 

L’épaisseur  des  gros  murs  doit  différer,  suivant  leur  hauteur.  On  leur  donna  com- 
munément deux  pieds  d’épaisseur  sur  dix  toises  de  haut  , ayant  soin  de  leur  donner 
six  ligues  par  toise  de  talus  ou  retraite  , ou  de  fruit  en  dehors  , et  de  les  monter 
ajdomb  par  dedans  , sur  la  retraite  des  fondemens  qui  doivent  avoir  au  moins  six 
pouces  de  plus  , de  façon  que  l’axe  , ou  milieu  du  mur , se  trouve  sur  le  milieu  des 
fondemens  : on  leur  donne  quelquefois  moins  d’épaisseur  , in.iis  i's  ne  sont  pas  si 
solides.  La  hauteur  de  ces  murs  n’est  pas  l.i  seule  raison  qui  doit  déterminer  leur 
épaisseur  , mais  aussi  les  différens  pouls  qu'ils  ont  à porter,  en  planchers,  poutres, 
scellrmeng  de  corbeaux  , combles  et  poussées  des  voûtes  ou  des  terres.  Les  linteaux 
de  bois  sont  pernicieux  dans  les  gros  murs. 

Les  murs  de  refend  doivent  différer  suivant  leurs  charges.  On  leur  donne  ordi- 
nairement vingt  pouces  d'épaisseur  , quelquefois  un  pied  seulement  , s’ils  n’ont 
presque  rien  à porte*. 

Les  murs  des  remparts  doivent  avoir  deux  pouces  par  pied  de  fruit  en  dehors  , 
on  mi  pied  par  toise  , c’est-à-dire  , le  sixième  de  la  hauteur  , comme  , si  le  ruur 
a six  toises  de  hauteur,  on  lui  donne  une  toise  de  talus.  On  l’élève  d’ù-plouib  par 
le  dedans.  La  fondation  s’élève  carrément  , mais  de  façon  que  la  ligne  du  talus  se 
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poursuive  juMj  j’au  pied  , portant  sur  le  plein  , et  non  sur  le  vide  , ou  à faux.  On 
bat  bien  la  terre  do*  ri  ère  ce»  murs  A m»  Mire  qu’on  les  élève. 

Four  les  murs  de  terrasse  , »’iL#’out  pas  une  grande  hauteur , comme  de  doiizo 
pieds  , 011  peut  leur  donner  seulement  un  ntuvième  de  talus  , et  quand  ils  n’ont 
que  6 pi»  ds  de  haut,  c’est  assez  d'un  douzième;  mais  depuis  12  jusqu'à  i5  ou  20 
pied»  de  haut  , on  leur  donne  un  vingtième  , le  reste  comme  aux  murs  de  rem- 
parts 11  vaut  mieux  faire  des  éperons  de  maçonnerie  en  dedans  pour  soutenir  les 
terres  , que  de  laisser  des  ventouses  dans  Us  murs. 

J. es  murs  de  clôture  sc  font  de  16  à 18  pouces  d’épaisseur  par  le  pied,  réduits 
à dix  pouces  au  plus  à la  hauteur  de  9 pieds  ; car  plus  ces  murs , qui  ne  portent 
rien  , ont  de  fruit  ou  talus  , et  se  trouvent  de  forme  pyramidale  , meilleurs  ils 
sont  . plus  ils  se  soutiennent  et  durent  , ce  qui  est  un  grand  avantage  pour  les 
arbres  fruitiers  en  espaliers.  Les  maçons  font  ordinairement  ces  murs  trop  épais  et 
chargés  du  haut  , ce  qui  est  la  cause  qu’ils  se  renversent  si  aisément.  Les  chapi- 
teaux les  pins  élevés  en  fo*me  de  triangle  , dont  le  sommet  a de  hauteur  les  deux 
tiers  de  la  largeur  du  mur  , les  tablettes  comprises  , sont  les  meilleurs.  Dans  les 
pays  de  landes  , on  fait  des  chapiteaux  ou  chaperons  en  bruyères  , paille  rtu 
chaume  , de  7 ou  8 pouces  d’épaisseur  , bien  dressés,  faisant  saillie  des  deux  côtés  , 
et  recouverts  d«*  terre  en  bahut. 

On  enduit  les  murs  en  général  avec  du  mortier  de  chaux  et  sable  , ou  avec  du 
plâtre.  Mais  ce  dernier  ne  tient  pas  dans  le  bas  des  murs  et  dans  les  endroits  hu- 
, • mides  , où  il  laut  du  ciment  avec  de  la  chaux  ; ou  ne  doit  pas  employer  le  sable 

aussitôt  qu’il  est  tiré  de  terre  , parce  qu’il  sèche  trop  promptement  , ce  qui  fût 
gercer  I s enduits  Le  Sable  de  rivière  est  le  meilleur.  Pour  les  gros  ouvrages  de 
maçonnerie,  il  ne  faut  pis  que  le  sable  ait  été  long- temps  â l’air,  parce  que  la 
pluie  et  le  soleil  l’allèrent  , et  le  changent  presque  en  terre.  • 

Les  murs  de  grosses  pierr»  s sont  d’une  grande  dépense  : les  autres  conviennent 
assez  aux  bàtimrus  simphs,  et  sont  fort  ordinaires  à la  campagne.  On  en  disposa 
les  cailloux  et  les  briques  en  échiquier  , par  angles , et  de  plusieurs  autre»  ma- 
nières : souvent  même  on  entremêle  ces  différens  matériaux  ; et  la  plûpart  des  an- 
ciennes villes  sont  encore  bâties  de  charpente  et  de  briques  entrelardées. 

On  fait  de  plus  à la  campagne  des  murs  légers  de  maçonneries  grossières  , dont 
il  sera  parlé  ci  -apr*  s , sous  le  titre  de  hourdages. 

Les  anciens  faisaient  des  murs  de  remploge  , qu’ils  nommaient  murs  à coffres . 
Pour  cela  ils  mettoient  de  champ  , c’est-à-dire  , sur  leur  largeur  , des  planches  ou 
•is  , qu’ils  disposaient  suivant  l’épaisseur  qu’ils  vouloient  donner  à leur  muraille  t 
et  ils  rempbssoient  ers  ais  de  mortier  et  de  toutes  sortes  de  pierres.  Les  murs  dt 
terre  se  font  approchant  de  même  : <*i  en  parlera  ci-après. 

Hourdages  ou  Maçonneries  grossières  et  légères . 

Hourdcr  , c’est  maçonner  grossièrement. 

Au  rang  des  maçonneries  légères  sont  ri®,  les  murailles  simples  de  chnrpent# 
lutté»*  ou  même  coi.t  » -latléc  , qu’on  charg*  de  plâtre  ou  de  terre  , avec  un  enduit 
par-dessus. 

a1*.  La  limosinerie  , 1**  saumurage  . la  bauge  , et  le  torchis  ont  leur  utilité  à la 
campagne  , parce  qu’ils  coûtent  pu  j on  les  renouvelle  à peu  de  frais* 
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La  linwsincric  est  une  construction  de  fondement  et  de  murs,  Lite  arec  du 
moellon  et  du  mortier  sans  parement  de  pierre. 

Le  saumurage  est  un  mur  de  moe  llons  ou  de  * nilloux,  qui  n’est  élevé  hors  de  terre 
que  d'environ  trois  pieds,  et  sur  lequel  on  pose  la  charpente  qui  achève  le  mur, 
quand  tous  les  pans  en  sont  laites,  chargés,  enduits  et  couverts.  On  appelle  en 
quelques  endroits  cette-  maçonnerie  basse  qui  porte  la  chai  pente,  des  solin%  ou 
salinages  ; et  cet  ouvrage,  (pii  est  très-commun  en  bien  dis  pays,  dure  long- 
temps, parce  qu’il  ne  porte  que  de  la  charpente  pnu  exhaussée. 

Pour  rendre  cette  maçonnerie  meilleure  , on  la  renforce  par  quelques  chaînes  de 
briques,  ou  par  quelques  grès  qu’on  y rtict  d’espace  en  *sp*ce  entre  ceux  des  encoi- 
gnures qu’on  place  sous  les  poteaux  corniers,  afin  que  le  bâtiment  soit  mieux 
soutenu.  On  n'achève  la  maçonnerie  du  pied,  qu’a  près  que  toute  la  charpeute  est 
achevée,  montée,  chevillée,  et  placée  À demeure,  pour  que  tout  l’ouvrage  soit 
mieux  joint  et  ne  lasse  qu’un  corps. 

La  bauge  n est  autre  chose  que  de  la  terre  franche  mêlée  avec  de  la  paille  ou  du 
fpin  ha<  he  , bien  pétrie  et  bien  corroyée  : on  s’en  sert  beaucoup  dans  les  pays  où 
la  pierre  et  le  plâtre  sont  rares.  On  appelle  aussi  murs  de  bauge  ceux  qui  ne  sont 
faits  que  de  cailloux  liés  avec  de  la  bauge  seulement  : la  plùpart  des  chaumières 
sont  faites  ainsi.  Quand  la  hauge  s’applique  sur  la  charpente,  comme  pour  grangi  s , 
é’ aides  et  autres  menus  hàtiimns,  cel  ouvrage  s’appelle  du  torchis , parce  que  le 
pan  de  bois  ou  charj  ente  , qui  n’est  ordinairement  qu’un  assemblage  de  que  lques 
mauvais  petits  poteaux  lattes,  étant  dressé,  on  prend  de  la  bauge,  on  la  tortille 
autour  de  certains  bâtons  rn  forme  de  torches  , d’où  vient  le  nom  de  torchis  : on 
appelle  ces  bâtons  des  palissons  ou  pâlots  , et  on  les  mat  avec  force  dans  h * 
eutaillrs  entre  les  bois  de  la  charpente  , à quatre  ou  cinq  pouces  l’un  de  l’autre. 
Quand  tout  It  mur  est  ainsi  chargé , on  eu  crépit  la  surface  avec  de  la  mémo 
baugn  bien  corroyée,  on  l’unit  avec  la  truelle*,  et  , si  l’on  veut  , on  la  blan- 
chit avec  du  lait  de  chaux.  On  garnit  aussi  des  planchers  à la  campagne  de  celte 
même  matière. 

Cette  espèce  de  cloisonnage  est  de  bien  petite  dépense;  aussi  est-elle  légère  et 
de  peu  de  défense.  On  pourroit  cependant  la  rendre  plus  solide  ; si  la  charpente 
du  mur  de  bauge  étoit  plus  serrée  , les  palissons  n’a  y h ut  pas  tant  de  longueur  , 
en  sèroient  plus  forts.  Il  est  bon  d’observer  encore  de  ne  point  employer  de  bois 
vejt  pour  faire  ces  bâtons  , parce  que  quand  il  sèche  il  se  resserre  et  n’est  plus 
arrêté  ; ainsi  la  muraille  s’ébranle  et  tombe  en  ruine  en  peu  de  temps.  Ces  palis- 
sons doivent  être  de  bois  de  chêne  et  de  fente;  ils  valent  mieux  que  lorsque  ce  11e 
sont  que  des  rondins  ou  du  branchage  : plus  la  terre  est  détrempée  , meilleur  c* 
est  le  torchis.  11  faut  prendre  garde  de  n’y  point  trop  mettre  d’eau  ni  trop  peu  , 
mai»  de  faire  avec  cette  terre  une  espèce  de  pâte  qu’011  puisse  manier  lorsqu’on 
1 emploie,  en  sorte  qu’elle  se  lie  bien  l’une  à l’autre. 

Murs  de  Terre , 

Toute  sorte  de  terre  y peut  servir,  excepté  la  terre  glnise,  l’argileuse  et  L 
sablonneuse  .*  il  faut  préférer  celle  qui  se  lie  mieux,  et  qui  garde  la  forme  qu’on 
lui  a donnée,  un  Sa  comprimant  daus  la  main  : un  peu  de  gravier  y fait  bien. 
Cu  l’emploie  un  peu  humide  , à peu  près  te}  le  qu’elle  est  ordinairement  au-des- 
sous de  la  surlace  de  la  terre.  La  fondation  doit  être  de  maçonnerie  jusqu’à  un 
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pied  ni?  deut  au-dessus  du  terrain , afin  de  se  garantir  de  l'humidité.  Pour  cons- 
truire le  mur  , on  jette  la  terre  peu  à peu  dans  des  moules  ou  encaissemcns  por- 
tatifs de  planches  de  sapin  de  deux  pieds  et  demi  de  huuleur  , et  d'environ  douze 
pieds  de  longueur  : on  bit  et  on  presse  chaque  couche  avec  des  massues  desti- 
nées à cet  u>age  Lorsqu’un  moule  a été  rempli  jusqu'en  haut  , on  le  démonte 
pour  le  remonter  à cAlé , et  y construire  de  la  même  façon  un  autre  pan  de 
mur.  Ces  sortes  de  murs  bien  enduits  de  mortier,  peuvent,  dit-on,  durer  plus  «le 
deux  siècles  ; on  peut  s’en  servir  pour  bâtir  des  ui. usons  à plusieurs  étages,  et  ils  sont 
d'une  solidité  presqu’incroyable. 

On  blanchit  les  murs  de  plusieurs  façons.  Le  blanc  le  plus  simple  se  fait  avec 
de  la  idiaux  délayée  dans  de  Peau  , qu’on  nomme  lait  de  chaux . La  chaux  doit 
être  détrempée  fort  claire  , comme  de  sept  à huit  livres  d’eau  chaude  sur  une  livre 
de  chaux.  On  la  laisse  tremper  sept  ou  huit  heures;  on  passe  ensuite  cette  eau  au 
tamis,  on  y ajoute  un  yen  de  charbon  pilé  et  tamisé  ) qu’on  brouille  bien  ensem- 
• ble , afin  qu’elle  ne  s’écaille  et  ne  tombe  point  ; ou  bien  , on  fait  une  ou  deux 

couches  de  t)lanc  à colle , on  en  détrempe  sur  un  mur  sale  , après  y avoir  passé 
un  lait  de  chaux , pour  le  dégraisser.  Ou  blanchit  aussi  des  murs  intérieurs  avec  du 
blanc  à l’huile. 

Le  blanc  pou^l'intérieur  des  corridors,  des  vestibules,  etc.  qu’on  appelle  blanc 
des  Carmes  , se  fait  arec  la  chaux  de  Senlis  , Ift  plus  blanche*  Après  l’avoir  éteinte, 
comme  nous  l’avons  dit,  et  passée  dans  un  tamis  bien  fui , on  l’emploie  claire  comme 
'•  du  lait , et  l’on  en  donne  cinq  à six  couches  les  unes  après  les  autres  , après  avoir 

laissé  sécher  chaque  couche  avant  d’en  mettre  une  Mutre,  et  bien  frotté  toutes  les 
couches  avec  la  brosse;  c’est  ce  qui  le  fait  tenir  plus  ferme,  et  le  rend  Prisant» 
Quand  ce  blanc  est  employé  sur  de  la  pierre  ou  du  plâtre  bien  sec  , il  lie  jaunit 
point.  Si  on  veut  le  faire  bien  reluire , il  faut  le  frotter  avec  une  brosse  de  poil 
de  sanglier  ; ou  quand  il  est  bien  sec , avec  la  paume  de  la  main. 

Ce  blanc  est  encore  plus  beau  quand  ou  a mis  de  la  chaux  dans  un  biquet  garni 
d’un  robinet , qu’on  a rempli  d’eau  de  fontaine  très-claire  ; on  bat  ce  mélange , et 
on  le  laisse  reposer  vingt-quatre  heures;  ensuite  ou  ouvre  le  robinet  pour  laisser 
échapper  l’eau.  On  en  remet  ensuite  de  nouvelle,  et  on  continue  cette  opération 
pendant  un  mois  ; plus  on  lave  la  chaux  , plus  elle  devient  belle.  Quand  ou  vou- 
dra s’en  servir,  on  laissera  couler  l’eau  par  le  robinet  et  on  trouvera  la  chaux  en 
pâte  * on  en  mettra  une  quantité  convenable  dans  un  pot  de  terre  dans  lequel  on 
» versera  un  peu  de  thérébentine  de  Venise  , et  quelque  peu  d’outremer  ou  de  cendre 

bleue  y on  remuera  bien  le  tout  avec  un  gros  pinceau.*  si  le  mélangç  s’épaississoit 
trop  , on  y mettrait  un  peu  d’eau  de  savon  ou  de  colle  de  gand  très -propre  , qu’on 
remuera  fortement;  on  l’appliquera  sur  les  murailles  qu’on  aura  eu  soin  de  rendre 
bien  unies.  Avant  de  donner  les  seconde  et  troisième  couches , on  laissera  bien 
sécher  la  première. 

, Le  blanc  en  bourre , dont  on  fait  les  plafonds  sans  plâtre,  se  fait  ainsi.  Quand 

on  a latte  le  plafond , on  y met  une  ccuchc  dVnviron  trois  à quatre  lignes  ~*de  quelque 
bonne  terre  blanche  un  peu  grasse  et  graveleuse  , dont  la  dose  est  de  douze  boisseaux  , 
trois  boisseaux  de  chaux  vive  , trois  livres  de  bourre  grise  de  tanneur.  On  met  une 
seconde  couche  avec  de  la  bourre  , ou  tonture  d’étoffe , trois  livres  de  cette  bourre 
bien  battue,  a\ec  un  boisseau  de  chaux  nouvellement  éteinte,  bien  mêlées  ensem- 
ble, et  d’environ  une  ligne  d’épaisseur  sur  la  première  couche,  lorsqu’elle  com- 
mence à sécher. 
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A l'égard  du  badigeon  dont  on  colore  , pour  imiter  la  pierre  de  taille,  l^>  m#ts  cité- 
rieurs  <jui  sont  couverts  en  plâtre,  on  a parlé,  au  chapitre  des  matériaux,  de  la 
pierre  de  ta. Ue  en  poudre , délayée  dans  de  l’eau. 

AltTICLB  IV. 

De  la  Charpente  et  de  la  Menuiserie. 

On  débite  de  deux  manières  le  bois  de  charpente:  en  l’équarrissant  avec  la  coi- 
gnée , ou  en  le  sciant  de  longueur.  Les  bois  d’équarritaugo  sont  1rs  sablière*,  les  grosses 
solives,  les  poutres,  etc.  Les  buis  de  «liage  s int  les  prlits  solives,  les  chevrons, 
• les  pot  aux  , etc. 

Le  bois  de  charpente  doit  être  coupé  long  - temps  avant  d’être  employé , 
'lorsqu’on  remploie  vert  , il  se  gerce  , se  fend,  ou  du  moins  se  relire,  ce  qui  gâte 
l’ouvrage.  Il  ne  le  f.iut  point  prendre  il. u lieux,  ni  plein  d’auhier  • il  est  jiachcux 
lorsque  l\*quarrhs«ge  nYst  qu’imparfait , ce  qui  le  rend,  difficile  À mettre  eu  œuvre, 
à toiser,  et  à réduire  au  cent  : l’ aubier  que  les  ouvriers  appellent  le  lard  du  bois  , 
est  une  partie  molle  et  blanche,  qui  est  entre  le  vif  et  l’écorce  de  l’arbre,  il  le 
corrompt  et  le  fait  pourrir  en  peu  de  temps;  les  vers  s’y  mettent  et  se  commu- 
niquent au  bois  voftin. 

Le  bois  roulé  n’est  pas  meilleur,  il  jette  en  dehors  des  excroissances  ou  mousses 
qui  sont  coutrue  des  champignons  ou  mousserons  : c’est  un  bois  qui  a été  battu  des 
▼eut#  pendant  qu’il  éteit  en  sève;  il  ne  peut  passer  que  pour  de  liés* petits  ouvrages. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  employer  de  bois  échauffe,  venté,  ou  sur  le  retour, 
parce  que  les  petites  t.irlies  bl.nclies,  noires  et  rousses  qui  s’y  Liraient,  le  fout 
pourrir  bien  vite.  Les  bois  doivent  encore  être  vieux  coupés  et  Lien  secs  quand 
on  les  emploie  , afin  qu’ils  ne  se  déjettent  point. 

Il  faut,  autant  qu’on  peut,  en  mettant  le  bois  en  œuvre,  principalement  en  fait 
de  charpenterie , laisser  de  la  séparation  entre  les  bois,  afin  que  Je  vent  y puisse 
passer,  en  sorte  que  les  plite-fomies  , poutres  et  solives  ne  touchent  jamais  le 
mortier  ni  le  plâtre,  qui  érhaulfent  et  pourrissent  le  bois;  c’cst  pourquoi  on  ma- 
ronne autour  avec  de  la  terre  ou  de  la  brique,  ou  on  y met  des  planches  : quel- 
ques-uns même  laissent  toujours  quelques  petits  trous  nu  bout  des  poutres , ou 
les  font  aller  de  longueur  jusqu’au  bout  de  la  maçonnerie  ; eu  sorte  que  tes  deux 
bouts  de  la  poutre  arrasent  le  mur  en  dehors  , pour  que  le  vent  puisse  les  rafraî- 
chir. Les  pièces  de  bois  éqtiarris  doivent  être  mises  de  champ  , c’est  - à - dire  , 
posées  sur  lapaitie  la  moins  barge  , et  quand  elles  bombent  % c’est-  à -dire  , quelles 
font  l’arc  , il  faut  mettre  le  bombe  ment  dessus  ; c’est  ce  qu’on  appelle  les 
mettre  sur  leur  fort:  dits  ont  en  ce  sens  béai. coup  plus  de  force,  et  ne  plient 
guère;  de  même  toute  sorte  de  bois  étant  mis  debout,  peut  porter  un  grand  far- 
deau ; au  lieu  qu’il  peut  rompre  et  plier  quand  il  est  Couché  , ce  qui  est  le  con- 
traire des  pierres  de  taille. 

A Paris  le  b'»is  de  charpente  sc  vend  au  cent  de  pièce  , et  la  pièce  doit  avoir 
douze  pieds  de  long  et  six  pouces  en  carré,  de  sorte  qu’elle  contient  trente  - six 
pouces  sur  douze  pu  ds  de  long  .•  le  cent  de  bois  ^marchand  se  compte  à cent  quatre, 
^lais  en  menuiserie,  on  estime  l’ouvrage  entier. 

Quand  on  choisit  les  bois  dans  les  forêts  , il  faut  préférer,  pour  bâtir,  ceux  qui 
croissent  au  midi  , A ceux  qui  viennent  du  cêté  d’occident  ; les  premiers  sont  pour- 
tant souvent  situé»  dans  des  endroits  ai  chauds  , que  l’humeur  en  est  trop  desséchée , 
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cVlt  pourquoi  on  choisit  plutôt  ceux  qui  sont  du  r<Sté  do  l’orient  ou  du  septen- 
trion ; ils  sont  les  meilleurs,  parce  que  le  froid  en  conserve  la  nourriture  , et  l'hu- 
meur y est  mieux  distribuée,  mieux  cuite  et  mieux  digérée  : on  les  connaît  meme 
aisément  , parce  qu’ils  y croissent  plus  liant  , sont  plus  gros,  ont  un  fil  plus  droit  , 
et  l’écorce  presqu’unie  et  avec  peu  d'aubier.  Quand  on  les  met  en  pièces  aussitôt 
qti’ou  les  a abattus,  ils  sont  sujets  k se  gercer  et  se  fendre,  à cause  de  leur  grande 
humidité,  ce  qui  vient  souvent  de  la  forte  et  de  In  bonté  du  bois,  comme  le  disent 
toujours  les  charpentiers.  Le  temps  le  plus  propre  pour  abattre  les  bois  dans  l«*s 
forêts,  est  dans  les  trois  derniers  mois  de  l’année,  octobre  , novembre  et  dé- 
cembre (qui  correspondent  à vendémiaire,  frimaire  et  brumaire),  parce  uu’alorg 
ils  ont  moiasdeséve  : desgens  k préjugés  prennent  pq,nr  cela  un  lendemain  de  pleine 
lune  et  tout  son  décours,  ils  prétendent  que  tous  les  corps  ont  alors  moins  d’hurui- 
diré.  Il  faut  laisser  1rs  bois  abattus  trois  mois  dans  U forêt  avant  d’y  toucher,  pour 
qu’ils  s’affermissent  et  se  consolident. 

Le  chêne  est  le  bois  le  plus  fort  et  le  meilleur  à bâtir  sur  la.  terre  ou  dans  l’eau  , 
parce  qu’il  11e  se  pourrit  pns. 

Le  châtaignier  est  assez  en  usage  et  bon  pour  la  charpente  , pourvu  qu’il  soit 
à couvert  de  l’humidité  et  des  injures  de  l’air;  les  vers  ne  s’y  mettent  jamais. 

Le  sapin  n’est  bon  qu’en  solives  et  pn  poutres  ; encore  faut-il  en  enfermer  les 
bouts  dans  les  murs  , de  sorte  que  la  chaux  ne  les  touche  et  ne  les  échauffe  point. 

Le  noyer  sert  beaucoup  aux  menuisiers  , surtout  pour  les  ouvrages  délicats  et 
variés  à la  vue.  Pour  en  cacher  les  nœuds  ou  les  fentes  , ils  les  remplissent  de 
futée  (de  poudre  ou  sciure  de  bois  mêlée  ave<?  de  la  code  forte  ),  ou  bien  d’un 
mastic  composé  de  cire,  de  ré»inc  et  de  brique  pilée:  ce  mastic  vaut  mieux  que  U 
futée  , n’étunt  pas  sujet  à sc  gercer. 

Le  bois  de  menuiserie  doit  être  encore  plus  vieux  coupé  et  plus  sec  que  celui  de 
charpente. 

Quand  on  attache  des  lambris  contre  les  poutres  ou  solives,  il  faut  y laisser  de 
petits  trous,  afin  que  le  vent  y passe,  et  qu’il  empêche  que  le  bois  ne  s’échauffe 
l’un  contre  l’autre,  car  il  peut  arriver  des  acridens  par  lc9  lambris  attachés  aux  plan- 
chers contre  les  solives  ou  poutres  que  la  pesanteur  du  bois  fait  affaisser  et  arréner 
et  même  se  corrompre  et  se  gâter  sans  qu’on  s’en  ap perçoive. 

Les  menuisiers  qui  travaillent  en  grosse  besogna  sont  appelés  menuisiers  d’as - 
scmblasc , et  ceux  qui  travaillent  à des  cabinets  et  à des  pièces  de  rapport  et  de 
marqueterie  , on  les  nomme  menuisiers  de  marqueterie , de  placage , ou  ébénistes . 

Examen  de  toutes  les  pièces  de  Charpente  qui  entrent  dans  une 

Maison. 

Cette  connoissance  doit  être  agréable  et  utile  à ceux  qui  font  bâtir. 

Les  sablières  sont  de  grandes  pièces  de  bois  qu’on  pose  de  leur  longueur  et  de 
plat,  ou  sur  leur  haut,  ce  que  les  ouvriers  appellent  de  champ , et  toujours  sur 
leur  fort  ; elles  ne  doivent  avoir  de  grosseur  au  plus  que  la  moitié  des  poutres  : il 
y en  a à tous  lts  étages  du  bâtiment , et  c’est  duns  ces  pièces  qu’on  emmor  taise 
cctles  qui  sont  debout. 

Les  plate- formes  soutiennent  la  charpente  de  la  couverture,  et  se  posent  sur  la 
haut  de  la  muraille  où  doit  être  l’entabluiaeat. 
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Les  poteaux  sont  de  plusieurs  sortes.  Les  poteaux  comiers  sont  les  gros  poteaux 
«jui  font  Us  encoignures  d’un  bâtiment,  et  qui  portent  les  poutres  ou  sablière»  en 
cloisonnage.  Les  poteaux  de  croisées  sont  les  pièces  de  bois  qui  sont  debout , et  qui 
forment  les  d«ux  eûtes  de  la  croisée.  Les  poteaux  d* huisseries  se  posent  à côte  des 
portes  * et  ceux  do  remplage  ou  de  pan  se  mettent  entre  le»  autres  poteaux.  On 
place  les  petits  poteaux  au-dessous  des  appuis  des  croisées,  et  les  petits  potelets^ 
tant  au-dessus  des  porte»  et  des  fenêtres,  qu’aux  exhaussemens  des  cntablemens. 

La  croix  de  Saint- André  sprt  à remplir  et  entretenir  les  guettes  qu’on  pose  en 
contre-fiche,  et  qui  ont  la  figure  d’une  demi-croix  de  Saint- André.  Les  gu  citrons  sont 
de  petites  guettes  qui  se  placent  d’ordinaire  sous  les  appuis  des  croisées,  aux  exhaus- 
se mens  sous  les  sablières  dVntablemens,  sur  les  linteaux  dt*s  porte»,  dûus  les  cloi- 
sons du  dedans  , et  aux  joints  des  lucarnes. 

• • Les  linteaux  «ont  les  travers  qui  se  mettent  au-dessus  des  porte»  et  des  fenêtre». 

Les  lambourdes  sont  les  pièces  de  bois  qu’on  met  sur  le  plancher  pour  y attacher 
des  ai»  ou  du  parquet  : on  appelle  aussi  lambourdes  , les  pièces  de  bois  qui-s»int 
aux  rAtés  des  poutres,  et  où  il  y a des  entailles  pour  poser  les  solives.  L’cspic» 
qu’il  y a d’une  solive  à une  autre  s'appelle  entrevous  ; et  ces  entrevous  $'*  fuit 
avec  des  ais,  du  plâtre  , ou  autrement  : on  nomme  ais  dr  entrevous  , ceux  qui  portent 
l’aire  du  plancher. 

On  n mme  cntrait%  la  pièce  de  bois  qui  soutient  les  arbalétriers  et  les  solives 
des  planchers  en  galetas;  jambes  de  force , celles  qu’on  pose  sur  les  tiiants  pour 
porter  et  servir  de  jambes  à l’entrait  : on  les  y attache  avec  des  lien»  au  - dessous 
par  tenons  et  mortaises  et  elles  s’assemblent  par  en  haut  dans  le  bosstge  du  poin- 
çon. Le  bossage  sur  des  pierres  est , comme  nous  l’avons  déjà  dit , lorsquVii  bâ- 
tissant on  laisse  des  pierres  non-taillées  pour  y faire  qiielqu’ouvrage  ; il  y a aussi 
des  bossages  sur  les  pièces  de  bois  , comme  aux  engins.  Quant  aux  entrairs  dont 
nous  venons  de  parler,  on  appelle  en  général  entraits  , les  pièces  de  bois  qui  tra- 
versent et  qui  lient  deux  parties  opposées  dans  la  couverture  ; il  y a le  gra  ,d  et 
le  petit  entrait  : on  nomme  particulièrement  entraits  ou  tirants  > le»  pièces  qui  sou- 
tiennent le  poinçon  , et  qui  posent  sur  les  forces. 

Le  poinçon  s’assemble  et  se  met  sur  le  milieu  de  l’entrait  , avec  les  jambettes 
sous  les  arbalétriers,  et  les  double»  entraits  assemblés  de  niveau  ou  encontre-fiche 
dans  les  aibalétriers  ; ce  qui  forme  la  ferme  entière.  On  appelle  poinçon  , une  pièce 
de  bois  qui  est  toute  droite  sous  le  faîte  d’un  bâtiment , et  qui  sert  pour  l'assem- 
blage des  fermes  , faites  ou  sous-faîtes,  ou  bien  qui  aident  è suspendre  un  tirant 
ou  une  poutre  qui  a trop  grande  portée  ;#et  en  ce  cas  on  attache  au  poinçon  un« 
soupente  de  fer  , un  boulon  ou  un  étrier. 

Sur  les  arbalétriers  se  posent  des  tasseaux  A mortaises  et  à tenons,  avec  échan- 
tignoles  au-dessous  , pour  soutenir  chaque  cours  de  panne . 

Les  arbalétriers  ou  petites  forces  sont  les  deux  pièces  de  bois  qui  vont  se  joindre 
au  liant  du  poinçon  , et  qui , avec  un  seul  entrait  , font  la  petite  ferme. 

Cours  de  pannes  sont  un,  deux  ou  trois  rangs  de  pannes  les  uns  sur  le*  antres; 
et  les  pannes  sont  de  longues  pièces  de  bois  sur  lesquelles  on  applique  les  chevrons  ; 
elles  passent  en  travers  «tir  les  fermes.  Ou  met  de  chaque  côté  d’une  couverture  autant 
de  cours  de  panne  qu’on  le  juge  à propos  pour  la  portée  des  chevrons. 

Les  tasseaux  sont  les  pièces  qui  portent  les  pannes  , et  les  éeh  ont i gnôles  sont 
celles  qui  soutiennent  les  tasseaux  : il  faut  qu’elles  soient  embrêvées , t’est-àdiie , 
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posées  dans  une  entaille  faite  carrément  sur  l’arbalétrier  , à la  profondeur  d’environ 
un  pouce  par  en  bas , et  bien  arrêtées  avec  des  chevilles  de  bois. 

Los  chevrons  sont  des  pièces  sur  lesquelles  on  pose  la  couverture  du  batiment, 
et  où  on  attache  les  lattes.  Brandir  le  chevron  sur  la  panne y c’est  le  mettre  sur  U 
panne,  les  percer  tous  deux,  et  y mettre  une  cheville  de  bois  carré  qui  les  traverse. 
Le  chevron  de  croupe  monte  depuis  la  plate-forme  jusqu'au  haut  du  poinçon,  où 
il  se  met  par  à-bout , c’est-à-dire  , par  embrevement  dans  une  entaille  faite  exprès 
pour  l’empêcher  de  pousser:  il  tient  dans  le  bas  à tenons  et  à mortaises  de  lis  le 
btn  het , ou  dans  les  pas , quand  il  n’y  a point  de  blochet , et  qu’il  n’y  a qu’une 
sablière  en  plate-forme.  On  met  quatre  chevrons  à la  latte  à tuile  de  quatre  pieds 
de  longueur. 

On  appelle  tenon  , le  bout  d’une  pièce  de  bois  qui  entre  dans  une  mortaise , qui 
est  l’ouverture  faite  dans  le  bois  pour  y assembler  les  tenons  } et  les  côtés  du  t«  nou 
s’appellent  épaule  ment , principalement  le  côté  qui  n’est  pas  diminué  comme  l nutre^ 
afin  de  donner  plus  de  force  à la  pière  de  bois.  Les  pas  sont  des  espèces  d’em- 
bréveuiens  taillés  dans  la  s.hlière  ou  plate-forme,  espacés  d’un  pied  l’un  de  l’autre 
pour  avoir  quatre  clievrous  à la  latte.  Lès  b lue  lut  s sont  des  pièces  de  bois  qui  tien- 
nent en  état  les  chevron»  de  cioupe  et  les  jnoibetres  des  couvertures:  on  pose  lis 
blochets  sur  les  sablières  des  croupes  et  des  luiigs  pans. 

La  ferme  est  un  assemblage  en  triangle  des  pièces  de  bois  qui  sont  au-dessus  de 
chaque  travée  j cVst  sur  elle  que  posent  les  aut< es  pièces  qui  portent  la  couverture, 
lille  s’entaille  arec  les  blochets  sur  les  sablières,  qui  sont  assemblées  l’une  à l’autre 
atcc  dis  cntri’loiscs  . de  manière  qu’elles  ne  font  que  la  largeur  du  mur  qui  les  porte. 

11  y a de  grands  et  petits  esseliers , particulièrement  où  il  se  fait  des  croupes  , 
que  l’on  nomme  petits  esseliers  dans  Us  gr  nds  esseliers  do  fermes , esseliers  de 
croupes , grands  esseliers  : ce  sont  des  pièces  de  bois  qui  s’assemblent  diagonale- 
ment  à deux  autres,  faisant  angles  obtus,  à ta  différence  des  tiens  t qui  font  lo 
nu*  ni?  effet  à deux  pièces  assemblées  à angle  droit  aux  métiers  ou  aux  coyers  : 
lorsqu’ils  sont  enciitfrés  , on  les  nomme  courbes  rallongées  Les  esseliers  se  mettent 
sous  les  arêtiers  et  les  coyers  , et  les  liens  sous  les  cbe\  rons  et  les  entrait*.  Ce 
qui  se  nomme  courbe  sous  les  fermes,  s’appelle  courbes  rallongées  , quand  elles  sont 
sous  h»  coyers  et  les  arêtiers;  et  les  courbes  ne  sont  autre  chose  que  les  liens  et 
les  esseliers , qui  junt  courbes:  il  y a encore  les  petits  esseliers  qui  s’assemblent 
dans  les  grands  et  qui  souteeux  qui  pu»  lent  des  e ni  panons  pour  aller  joindre  le  grand 
tsselier. 

Les  goussets  sont  les  pièces  qui  se  mettent  dans  les  enrayures  d’un  entrait  à l’autre, 
et  les  enrayures  sout  les  enlraits  de»  fermes  d’assemblage. 

Le  coyer  est  ce  qui  va  d’un  poinçon  ou  d’un  gousset  à l’arêtier,  et  dans  lequel  •• 
met  au*dc$M>us  le  grand  esselier. 

L* embranchement  est  une  pièce  de  bois  qui  sert  sur  les  Couvertures  de  petit  entrait 
dans  l’einpanon  et  le  coyer,  qui  les  lie  l’un  à l’autre. 

L*empanon  est  un  chevron  qui  ne  monte  pas  jusqu’au  haut  du  faite,  mais  qui  doit 
s’assembler  à l’arétier  avec  tenons  et  mortaises  , du  côté  des  croupes  et  des  longs 
pans , sans  y employer  de  clous. 

Les  arêtiers  sont  les  pièces  de  bois  qui  vont,  des  quatre  encoignures  d’un  bâtiment 
en  croupe,  s’attacher  au  huit  des  poinçons,  et  par  en  bas  dans  des  pas  ou  blochets. 

Le  faite  est  la  p èce  de  bois  qui  fait  le  haut  de  lu-charpente  d’un  bâtiment,  et 
où  les  cherrons  sont  arrêtés.  Les  sous-faites  se  posent  au-dessous  de*  faites. 
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La  contre-Jiehc  est  une  pièce  Je  bois  qui  s’appuie  contre  une  autre  , comme  pour 
l’étayer. 

Les  contrevents  sont  des  pièces  de  bois  qui  se  mettent  aux  grands  combles  , en 
croix  de  Saint-André  ou  en  contre-fiche,  pour  entretenir  et  contrcvcntcr  du  haut 
d’une  ferme  en  bas  de  l’antre  , et  pour  empêcher  le  Aie  ment  des  fermes  et  chevrons  , 
cV st -à  dire  , pour  empêcher  que  les  grands  vents  ne  les  fassent  aller  de  part  et  d’autre. 
Dans  les  lieux  exposés  aux  groa  vents  et  aux  grandes  pluies,  la  charpente  des  cou* 
vert ures  eî  tout  ce  qui  est  au-dessous,  soutire  et  dépérit  beaucoup  dans  l»s  coins 
ou  angles  de  rencontre , où  la  pluie  et  le  vent  font  toujours  effort  : c’est  pourquoi , au 
lieu  d'y  laire  la  charpente  à angles  , on  arrondit  les  coins  par  des  pièces  courbes  ou 
autrement,  afin  que  ces  coins  étant  ouverts  et  évasés  , IVau  et  le  veut  coulent  également 
sur  toutes  les  couvertures,  et  elles  ont  beaucoup  jlus  d’égout. 

Les  lier  ne  s servent  pour  les  planchers  en  galetas  , et  s’assemblent  sous  les  faites 
d’un  poinçon  à l’autre. 

L*  enchevêtrure  s’entend  des  deux  solives  qui  terminent  la  longueur  dr-s  cheminées. 
Le  chevvtre  s’emploie  pour  en  terminer  la  largeur  , et  pour  soutenir  les  soliveaux 
qui  s'emmanchent  dedans  avec  tenons  à mordu  ns. 

Sur  tout  ce  détail  des  pièces  de  charpente  qu’on  vient  de  donner  , on  peut , d’après 
une  petite  étude,  connoitre  toutes  les  parties  d’un  bâtiment  construit  en  bois,  et 
devenir  soi-même  son  architecte. 

Les  charpentiers  vendent,  à Paris,  le  bois  nu  cent;  maison  n’a  pas  dit  combien 
ils  le  vcmloient  : en  voici  les  prix.  On  observera  que  les  prix  sont  ceux  de 
1 789  , qu’ils  ont  beaucoup  augmenté,  et  que  , variant  tous  les  jours , il  est 
, impossible  (fe.  les  Jurer  g ainsi  ce  ne  sont  que  des  appercus  qui  peuvent  servir  de 
guide. 

Le  bois  neuf  mis  en  œuvre  et  posé  en  place , soit  pans  de  hois , cloisons  , plan- 
chers, escaliers  ou  combles,  toises  aux  us  et. coutumes  de  Paris,  le  cent  se  vendoit 
cinq  cents  livres.  Le  vieux  bois,  employé  comme  ci-dessus,  le  cent  se  payoit  aux 
charpentiers  pour  le  remploi,  quatre-vingt-dix  livres:  Lorsqu’on  avoit  du  vieux  hois 
de  démolitions  de  bàtimens  , et  qu’il  nouvoit  encore  servir  , les  charpentiers  le  re- 
prenoient  à raison  de  deux  cents  livres  le  cent.  Quand  c’étoit  du  vieux  bols  de  sapin  , 
ils  ne  le  reprenoieiit  qu’à  raison  de  cent  cinquante  livres  le  cent. 

Les  portes  , à la  campagne  , doivent  être  simples  , mais  de  bonnes  planches  Je 
chêne,  assemblées  en  rai  nu  es  , c’est  à-dire  , par  canal  fait  dans  I»*  bois.  Cet  assem- 
blage est  le  plus  fort,  et  dure  le  plus.  11  y en  a un  autre  qui  ne  se  fait  qu’avec 
des  planches  mises  de  travers,  qu’on  cloue  à celtes  qui  sont  posées  de  bout,  qu’on 
appelle  montons  , et  qui  font  le  principal  corps  de  la  porto.  C’est  ainsi  qu’on  fait 
la  plupart  des  portes  aux  villages.  Si  ce  sont  de  grandes  portes  pour  des  cours  , 
on  les  soutient  par  derrière  d’une  croix,  dite  de  Saint-  André , qu’on  y attache  avec 
des  clous.  Quant  aux  portes  des  écuries  et  étables  , on  les  retient  avec  deux  barres 
de  bon  bois  qui  sont  clouées  en  travers.  Quelques-uns  se  servent  de  bois  bl.tnc 
pour  ces  portes  de  peu  de  conséquence  ; mais  lorsqu’elles  sont  exposées  à la  pluie, 
elles  durent  peu  : il  vaut  toujours  mieux  les  faire  de  bois  de  chêne.  Les  chevilles 
de  bois  pour  tenir  les  barres  qui  soutiennent  les  portes,  n’ont  ni  la  propreté,  ni 
la  durée  des  clous. 

Il  faut  aux  portes  cochùres  deux  ou  trois  bandes  de  fer,  plates  et  percées  tout 
du  long  , pour  les  attacher  contre  la  porte  avec  des  clous  qu’on  rive  en  dedans,  Le 
bout  de  la  bande  est  retourné  en  rond  de  la  grosseur  du  gond,  afin  qu’il  y puisse  entrer. 
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On  met  ordinairement  un  pivot  sous  le  bas  de  la  porte,  pour  la  soutenir  et  pour 
la  faire  ouvrir  <t  fermer  plus  aisément.  Le  pivot  prend  sons  le  bas  de  l«t  porte,  et 
la  pointe  entre  dans  une  erapaudine  ou  grenouille  de  fer  mise  aplomb  au  droit 
des  mamelons  des  gonds  qui  sont  dessus.  On  appelle  mamelon , le  bout  du  gond 
qui  entre  dans  sa  penture. 

Oi  attache  aux  portes  charretières  de  la  campagne,  un  fléau  ou  grande  barre  de 
bois  qui  en  traverse  toute  la  largeur,  et  qui  tourne  sur  un  boulon  de  fer  par  où 
elle  est  attachée  à la  porte  «pour  la  tenir  fermée  , avec  une  serrure  carrée  et  un 
verrou  , ou  bien  avec  un  moraillon  par  le  ba3.  C’est  la  manière  la  plus  ordinaire  de 
fermer  les  grandes  portes  des  basses  cours. 

croisées  se  font  de  bois  de  chêne , à cirreanx  de  verre  , avec  des  contrevents 
en  dehors.  On  ne  fait  plus  de  châssis  à panneaux  , à moins  que  cc  ne  soit  pour 
des  bâti  mens  de  basses-cours.  Les  contrevents  se  font  ordinairement  d’un  bois  léger  , 
iiiin  qu’ils  ne  chargent  point  sur  les  gonds  5 ils  sont  simples;  et  pour  les  faire  durer 
long-temps  , il  faut  nécessairement  les  peindre  en  huile. 

On  met  des  chambranles  aux  cheminées  et  aux  portes.  Un  chambranle  est  l’or- 
nement qui  borde  les  trois  cotés  de  ces  pièces  : elles  en  sont  plus  propres.  Il  y a 
encore  d’autres  choses  , dans  les  maisons  de  campagne  , qui  sont  du  ressort  d*un 
menuisier  , comme  des  armoires  simples  , des  tablettes,  des  tables  à manger,  plusieurs 
autres  meubles  qui  concernent  le  ménage  , et  qui  tous  doivent  être  de  bon  bois. 
On  ne  paile  point  ici  de  lambris,  p.lastres  , boiseries  à panneaux  , paujucts  et 
autres  orneoiens  , qui  nous  nièneroient  trop  loin. 

Etaye  me  ns» 

Pour  étayer  un  batiment,  on  se  sert  de  plusieurs  pièces  de  boit.  Premièrement, 
on  en  couche  deux  contre  terra,  qui  se  nomment  racinaux.  Sur  ces  deux,  on  cil 
met  une  autre  t qui  s’appelle  patin , qui  est  disposé  de  far  on  qu’il  ne  pose  que 
par  Icîs  bouts  sur  les  racinaux.  Sur  le  patin  ou  pose  Vétaic  , qui  est  une  pièce  de 
bois  toute  droite  ou  un  peu  penchée  , laquelle  porte  quelquefois  une  autre  pièce' 
de  bois  couchée  de  long  , qui  est  mise  comme  une  semelle  que  l’on  nomme  chapeau  , 
pour  soutenir  avec  plus  d’étendue  la  charge  qui  est  dessus. 

Akticu  V. 

Tr&tnperics  des  Ouvriers  en.  fait  de  Bali/nens, 

r 

Comme  on  est  presque  toujours  trompé  dans  le  choix  ou  dans  l’emploi  des  ma- 
tériaux , et  col  » par  L’ignorance,  la  paresse  ou  la  mauvaise  foi  des  ouvriers,  quelque 
confiance  qu’on  ait  en  eux  , voici  des  remarques  pour  s’en  garantir. 

t T/vmperies  des  Entrepreneurs  et  Mdçons. 

C’est  leur  faute  lorsqu’ils  bâtissent  leurs  fondemens  sur  un  sol  douteux. 

On  pèche  en  fait  de  bâtiment  , lorsqu’on  ne  garnit  pas  les  ouvrages,  et  qu’on 
laisse  des  vides  entre  les  matériaux.  Cette  tromperie  est  assez  ordinaire  aux  ouvriers 
qui  travaillent  à la  tâche  , et  c’est  un  des  plus  grands  défauts  ; il  y va  souvent  de 
la  ruine  d’un  mur , parce  que  ces  vides  , qui  ne  sont  remplis  que  d'une  poignée 
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de  bouc  détrempée  ou  de  mortier  , ne  suffisent  pas  pour  lier  les  moellons  l'im  sur 
l'autre;  en  sorte  que  le  inur  n’a  ni  consistance  uniforme,  ni  solidité. 

Los  ouvriers  trompent  encore  9 lorsque , mettant  en  parade  le  beau  cAté  des 
moellons  , ils  ne  mettent  derrière  que  de  la  pierraille  sans  ordre  et  sans  union  , 
pour  racheter  l’épaisseur  des  murs. 

C’est  aussi  une  tromperie,  lorsqu’ils  emploient  les  pierres  avec  leur  bouzin  , et 
tout  fraîchement  tirées  des  cnrn  res.  Le  houzin  , qui  est  le  dessus  des  pierres  qui 
sortent  de  la  carrière,  n’est  point  reçu  dans  les  bat  i ni  eus  ; et  lorsque  les  ouvriers 
l’emploient,  c’est  parce  qu’il  leur  coûte  moins  que  U bonne  pierre,  et  qu’ils  gagmuit 
plus  de  terrain  : mais  iis  ne  doivent  employer  que  des  pierres  ébouzitiées  et  équarries  ; 
c’est  ce  qui  s’appelle  pierres  façonnées  à vive  arc  te. 

Entre  tous  les  vices  des  ouvrages  de  maçonnerie , celui  de  couper  les  gros  murs 
pour  y faire  passer  les  tuyaux  de  cheminées  , sous  le  prétexte  dAtcr  dan»  les 
chambres  les  saillies  qu’y  fout  ces  tuyaux  , est  un  des  plus  préjudiciables  aux 
bàtiinens. 

11  faut  aussi  prendre  garde  qu’au  lieu  de  mettre  dans  le  inur  des  pierres  qui  en  occupent 
toute  l’épaisseur,  ils  n’y  fourrent  que  des  plaquis  de  pierres,  ou  n’emplissent  It 
% milieu  des  murs  que  de  poussière  ou  de  boue  , au  lieu  de  mortier. 

D’un  autre  côté,  la  surabondance  de  mortier  est  aussi  une  tromperie  à laquelle 
les  ouvriers  sont  très-enclins,  pour  s’épargner  la  peine  de  bien  garnir  un  mur  de 
xnoelloqoude  tuileau,  parce  que  ctla  consomme  du  temps,  et  qu’en  épargnant  leur 
peine  , ils  avancent  l’ouvrage  ; mais  le  mortier  ne  fdit  jamais  une  si  bonne  liaison 
que  lorsque  le  moellon  y est  méié. 

Le  lait  de  chaux  qu’on  met  sur  le  sable  pour  en  faire  du  mortier  , est  une 
friponnerie;  car  ce  mortier  n’a  jamais  une  bonne  consistance , puisque  ce  n’est 
autre  chose  que  4a  liqueur  claire  et  blanche  qu’on  tire  do  la  chaux  quand  on  l’éteint } 
et  elle  n’est  bonne  que  pour  blanchir  les  murailh’s. 

On  a vu  des  maçons  assez  fripons  pour  vouloir  compter  comme  pierre  de  taille  , 
des  endroits  qu’ils  n’aéoient  qu’enduits  de  badigeon,  comme  on  l’a  expliqué  ci-dessus, 

* Cette  friponnerie  est  aisée  à découvrir. 

Il  faut  aussi  prendre  garde  si  les  murs  de  cloisons , qu’ils  remplissent  de  plâtre  t 
ou  de  bauge , sont  bien  lattes  et  bien  fournis.  n 

Tromperies  des  Charpentiers, 

i°.  Quand  ils  savent  que,  dans  les  lieux  cachés,  le  plâtre  c^ivrira  leur  bois, 
ils  en  mêlent  du  vieux  au  lieu  de  neuf,  ou  du  bois  plein  d’aubier  et  de  Hache  , au 
lieu  de  bois  k vive  arête  ; ce  qui  est  défendu. 

2°.  Ils  mettent  souvent  en  oeuvre  du  bois  échauffé  : et  comme  Us  ne  doivent  rien 
donner  qui  ne  soit  bon  et  loyal  , ils  ne  doivent  emplojer  ni  bois  roulé , ni  aubier, 
ni  bois  ilacheux,  et  qui  ne  soit  point  travaillé  à vive  arête;  ni  bois  tranché,  ni 
bois  mort  , ni  mort-bois  , ni  même  de  bois  blanc,  l'oyrz  l* explication  de  ces  termes 
et  de  ces  défauts  au  chapitre  du  commerce  du  bois  ci  après. 

3°.  Les  charpentiers  trompent  pareillement,  quand,  ayant  fait  un  marché  au  cent,’ 
ils  mettent  du  bois  plus  gros  et  en  plu9  grande  quantité  qu’il  nVn  fuit. 

4°.  Au  contraire,  s’ils  ont  fait  leur  marché  en  bloc,  ils  emploient  du  bois  d’une 
moindre  grosseur  , rt  en  moindre  quantité. 

ÿ.  Ils  pèchent  encore  contre  la  bonne  foi , lorsqu’après  avoir  fait  un  marché  à 

la 
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U toise  au*  us  et  coutumes,  ils  se  servent' de  bojs  de  mesure  , qui , par  l,4kature 
«le  ce  toisé,  en  augmentent  la  quantité  et  la  grosseur  : ce  n’cst  pas  qu’il  ne  soit  aisé 
d'éviter  cette  tromperie;  il  est  de  l’intérêt  de  celui  qui  fait  bâtir,  d’y  avoir  Pce  il. 

H est  dangereux  de  faire  un  marché  à la  toise;  car  les  ouvriers  <|ui  savent  la 
nature  à laquelle  les  bois  seront  toisés  , réduisent,  autant  qu’ils  peuvent , les  bois  de 
douze  pieds  à dix  et  demi,  et  coupent  {feur  cela  deux  bouts  de  bois  qu’ils  vendent  , ce  qui 
est  un  vol  manifeste  d’une  partie  du  bois  : le  charpentier  , par  cette  réduction  , en 
fournit  une  plus  grande  quantité  ; après  cela  , il  ne  faut  pas  s’étonner  si  bien  des  gens 
sont  ruinés  à bâtir  ; c’est  pourquoi  il  est  nécessaire  de  connoitre  toutes  ces  trom- 
peries  , afin  de  s’en  garantir  , principalement  à la  campagne  , où  ces  sortes  d’ou- 
vriers croient  trouver  des  dupes. 

Tromperies  des  Couvreurs . 

• 

Ils  trompent  plus  que  les  autres  ouvriers , par  l'impuissance  où  l’on  est  d’aller 
aoi-méme  vérifier  leur  travail  : ils  en  ont  moins  d’occasion  dans  les  ouvrages  neufs 
que  dans  les  autres , si  ce  n’est  quand  ils  emploient  de  mauvaises  lattes  pleines  d’au- 
bier , et  des  tuiles  mal  façonnées.  0 

Mais  c’est  surtout  dans  les  réparations  et  les  aecbercbes  qu’ils  trompent.  Quand 
on  toise  la  couverture  aux  us  et  coutumes , les  couvreurs  malicieux  ôtent  du  long' 
des  murs  les  vieilles  tuiles  , et  y en  metteiffc  des  neuves  ; ils  en  font  de  «mémo  au 
haut  des  faites , daus  tous  les  égoôts  et  le  long  des  plâtres,  et  ils  posent  les  vieilles 
dans  le  milieu  du  cobble;  en  6orte  qu’ils  font  d’un  comble  on  tableau  dont  la  toile 
neuve  fait  la  bordure.  Par-là  leurs  plâtres  se  toisent  partout,  ils  se  trouvent  pied 
par  pied  , et  se  payent  sur  le  même  pied  de  la  tuile  le  long  et  autour  de  laquelle  ils 
sont  mis:  par  cette  ruse,  ils  tirent  d’un  sac  de  plâtre  trente  fois  sa  valeur  ; au 
lieu  que  s’ils  n'a  voient  employé  que  de  la  tuile  vieille  en  ces  endroits  , ce  même  plâtre 
toisé  , comme  on  a dit , ne  leur  produirait  que  cinq  fois  sa  valeur  ; c’est  pour- 
quoi , sur  ces  remarques  , il  est  bon  , pour  se  mettre  à couvert  de  cette  fraude , de 
stipuler  par  écrit  ce  qu’on  veut  qu’ils  fassent,  et  non  pas  abandonner  l’ouvrage  à 
leur  bonne  foi.  Cet  article  est  de  très  grande  conséquence,  poux  ne  pas  dépenser 
plus  qu’on  ne  devrait. 


Tromperies  des  Menuisiers . 

Les  menuisiers  trompent  en  mettant  en  œuvre  de  mauvais  bois;  ce  qui  se  mani- 
feste bientôt  lorsqu’il  est  vert , nouveau , roulé  , plein  d’aubier  ou  échauffé  ; et  pou$ 
peu  d’ailleurs  qu’on  ait  «de  connoissance  dans  les  ouvrages  de  menuiserie,  il  est 
aisé  de  voir  si  l’assemblage  du  bois  est  bien  fait , soit  en  rainure  ou  autrement. 

Tromperies  des  Serruriers . 

Ils  trompent  en  achetant  chez  les  quincailliers  des  serrures  mal  garnies  et  de  mau- 
vais fer , qu’on  leur  paye  comme  bien  faites  , bien] garnies,  neuves  et  de  bon  fer. 

Leur  friponnerie  consiste  encore  £ fournir  du  fer  aigre  ou  moins  pesant  qu’ils 
ne  le  mettent  dans  leur  mémoire;  ce  qu’il  faudroit  vérifier  avant  que  les  serrurss 
fussent  attachées,  * 
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Tromperies  des  Carreleurs . 

Au  lieu  d'asseoir  leur  carreau  sur  du  plâtre  pur  , ils  ne  le  posent  que  sur  de  la  pouf- 
•ière  ; dr  plus  , ils  donnent  du  carreau  mal  cuit  , qui  dure  très-peu  ; et  lorsqu’on  sa 
plaint  qu’ils  l’asseyent  mal  , iU  disent  que  s’i#  le  posaient  sur  du  plâtre  pur  , ce 
plâtre  le  pousserait  : ce  qui  est  très-faux  . puisqu’il  est  d’expérience  que  le  plâtre 
pur  attache  le  carreau  si  serrement,  que  jamais  il  ne  se  dét  iche. 

Voilà  à-peu-près  h s tromperies  ordinaires  îles  ouvriers  en  fût  de  bâtiment. 

L’impatience  de  celui  qui  fait  bâtir  , est  encore  souvent  l’occasion  des  fraudes 
des  ouvriers;  ils  ne  manquent  pas  d’augmenter  cet  empressement , à la  faveur  duquel 
ils  passent  de  mauvais  matériaux  , et  ne  font  que  superficiel  un  ouvrage  dont  le 
maître  ne  veut  que  voir  la  fin. 

Il  ne  faut  pas  écouter  en  tout  les  avis  des  ouvriers,  qui,  dans  Ie«cours  des  ou- 
vrages , les  prodiguent  pour  se  tailler  de  la  besogne  : il  faut  , dès  l’entrée,  stipuler 
que  s’il  ariivoit  qu’on  changeât  quelque  cluse,  il  scroit  dressé  un  état  préalable 
<le  ce  qui  devoit  cire  fait  suivant  le  marché  , pour  le  défJquer  : c’est  une  clause 
qui  ferme  la  porte  à lYsti  nidation,  salut  de  tous  les  ouvriers.  . 

Le  secict  pour  maintenir  les  matons  , est  de  régler  la  manière  du  toisé  , à la 
charge  de  ne  toiser,  pour  telle  chose  quo  ce  soit  , les  vides. 

Pour  la  charpente,  il  faut  arrêter  précisément  le  toisé  de  bout-avant,  qui  sera 
fait  seulement  sur  la  longueur  des  bois.  11  faut  prescrire  la  quantité  de  bois  qui 
entrera  dans  les  combles,  dans  les  planchers  et  dans  les  cloisons  ; la  distance  qu’il  y 
aura  entr’eux  ; et  fixer  les  grosseurs  différentes  des  bois,  selon  les  endroits  où  l'ott 
doit  les  mettre  en  œuvre  : et  il  faut  absolument  rejeter  tout  toisé  aux  us  et  cou- 
tumes : c’est  où  les  ouvriers  trompent. 

Lorsqu’on  aura  un  marché  à faire  avec  un  couvreur,  on  stipulera  que  l’ouvrag® 
sera  toisé  carrément  de  bout-avant,  sans  y comprendre  les  plâtres,  les  solins  , lea 
ruellées,  les  égoûts  et  le  reste;  et  que  pour  prévenir  toutes  difficultés,  il  sera  mi® 
une  ficelle  d’un  égoùt  à l’autre,  en  traversant  tous  les  toits,  laquelle  ficelle  sera 
rapportée  d’un  bout  du  faîtage  à l’autre,  pour,  sur  cette  ficelle  , être  formé  le 
toisé  de  long  et  de  large. 

Tout  ce  qu’on  vient  de  dire  sur  la  mauvaise  façon  des  ouvrages  de  maçonnerie 
charpenterie,  menuiserie  at  couverture  , n’est  que  trop  vrai  pour  en  douter  : ainsi  f 
comme  il  n’y  a point  d’instructions  qui  ne  soient  importantes  ^ ceux  qui  voudront 
faire  bâtir  , y trouveront  leur  compte.  Les  fripons  seuls  se  fâcheront  de  ce  qu’on 
a dévoilé  ces  tromperies. 

Article  VI. 

Toisé , Évaluations  et  Prix  des  ouvrages  des  Bdtimens. 

'Les  pris  anciens  ne  «ont  plus  les  mêmes  j il  faut  nécessairement  en  «uppljer  d'autre», 
qu’on  ne  peut  fixer  invariablement  , quand  tout  augmente  journellement  sans  s’arrêter^ 
et  surtout  dans  les  mnmens  où  la  roonnoie  varie  elle-même.  Et  quoiqu’on  sache  bien 
au  juste  le  prix  de  tous  les  matériaux  et  des  ouvrages  , on  ne  peut  néanmoins 
savoir  à combien  pourra  revenir  le  total  d’un  bâtiment , si  l’on  ne  sait  le  toisé  , et 
de  quelle  façon  les  maçons , charpentiers  et  autres  ouvriers  le  pratiquent , parce 
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que  c’est  d’eux  qu’on  dépend  pour  l'exécution  j et  c’est  à la  toise  qu’ils  travaillent 
It  Pari*  et  dans  tous  les  lieux  un  peu  remarquables.  Il  n’y  a que  quelques  petits 
éndrnits  où  l’on  puisse,  en  bâtissant , se  passer  des  règles  du  toisé,  parce  que  celui 
qui  bâtit , n’y  emploie  que  des  gens  à la  journée  , auxquels  il  fournit  et  fait  tout 
faire  sous  ses  yeux  *,  encore  le  toisé  lui  est-il  nécessaire  , comme  on  va  le  voir  par 
le  détail. 

Le  toisé  n’est  autre  cbÆsç  que  le  mesurage  d’iTne  surface  ou  d'un  corps  solide  , 
qui  se  fait  avec  une  mesure  de  six  pieds  de  long.  Cetre  mesure  est  ordinairement  de 
bois  , et  les  pieds  et  pouces  y sont  marqués  par  des  lignes  qui  traversent  la  toise  , 
ou  par  des  petits  clous.  On  mesure  quelquefois  avec  des  chaînes  de  fer  ou  de  cuivre  , 
qui  sont# pl us  sûres  que  la  mesure  de  corde». 

On  appelle  toise  courante  y celle  où  on  ne  mesure  que  la  longueur  ; toise  càrrec  , 
ou  de  surface  f celle  où  on  ne  mesure  que  la  superficie  en  longueur  et  en  largeur; 
en  sorte  que  la  toise  carrée  a six  pieds  en  longueur  , autant  de  largeur  , et  par 
Conséquent  trente  - six  pieds  d’aire  , parce  qu’en  multipliant  la  longueur  d’une  surface 
par  sa  largeur,  le  produit  en  fait  le  tolal , qui  s’appelle  aire  ou  sole  en  fait  de  su- 
perficie : et  ou  nomme  toise  culte  celle  qui  a six  pieds  en  tout  sens , en  longueur , 
en  largeur  et  en  profondeur  ou  hauteur , en  sorte  que  toute  la  toise  cube  contient 
deux  cent  seize  pieds  cubes  Tellement  que  la  toise  courante  est  mie  simple  ligne  , 
la  toise  carrée  , une  surface , et  la  toise  cube  , un  corps  solide  , qui  est  compris 
dans  six  carrés  égaux  , comme  un  dé  ; car  on  nomme  cube  tout  corps  solide  , dont 
^les  six  cAtés  sont  égaux  , et  on  appelle  corps  ou  solide  tout  ce  qui  a longueur  , 
largeur  et  profondeur  ou  hauteur  : ainsi  un  fo9sé  , quoique  ride,  est  un  corps , un 
solide , parce  qu’il  est  mesurable.  Or,  pour  mesurer  la  masse  d’un  solide,  il  n’y 
a qu’à  eu  multiplier  la  longueur  par  la  largeur,  et  le  produit  par  la  hauteur  : de 
cette  sorte  , les  six  pieds  , que  la  toise  cube  a en  longueur  , étant  multipliés  par 
les  six  pieds  qu’elle  a aussi  en  largeur  , cela  fera  trente-six  pieds,  qui,  multipliés 
par  les  six  pieds  que  la  meme  toise  a encore  en  hauteur  ou  profondeur , donneront 
deux  cent  seize  pieds  pour  la  masse  totale  de  la  toise  cube  , comme  on  l’a  dit. 

Il  y a trois  choses  à savoir  dans  le  toisé:  i®.  en  qu’il  faut  toiser;  a°.  comment 
On  toise;  3°.  sur  quel  pied  estimer  les  différens  ouvrages  de  chaque  art  qu’on  toise; 
car  comme  chaque  profession  fait  beaucoup  d’ouvrages  ou  de  fournitures  différentes, 
pour  chacune  desquelles  on  ne  pourroit  pas  avoir  un  prix  fixe  et  juste  , on  ramène 
et  on  réduit  le  tout  à une  certaine  mesure , qui  sert  de  règle  pour  évaluer  tout 
ce  qu’il  y a d’ouvrages  et  de  fournitures.  Par  exemple , dans  les  ouvrage»  de  ma- 
çonnerie , c’est  la  toise  de  gros  mur  qui  sert  de  règle,  et  on  y réduit  par  estime  le» 
enduits  et  autres  ouvrages  inférieurs  , dont  on  fait  le  toisé  et  l’estimation  : en  char- 
penterie , on  compte  et  on  toise  à la  pièce  et  au  cent  de  pièces , et  on  réduit  à 
la  pièce  les  différentes  façons  et  les  différens  morceaux.  Ce  détail  va  être  expliqué 
séparément  pour  ceux  qui  auront  à s’en  servir. 

L’opération  de  toiser  est  aisée  à comprendre  et  à faire.  Quand  la  chose  que  l’on 
toise  est  d’une  figure  égale  et  régulière , il  n’y  a qu’à  y pratiquer  ce  qui  vient 
d’ètre  dit  des  toises  carrées  et  des  toises  cubes  , c’est-à-dire  , multiplier , pour  les 
surfaces  , la  longueur  par  la  largeur  ; et  quand  c’est  un  solide  cube  , multiplier 
par  la  hauteur  le  produit  de  la  longueur  et  de  ii  largeur. 

Ainsi  , pour  toiser  un  fossé  ou  une  terrasse,  il  n’v  a qu’à  en  prendre  la.  longueur 
et  la  largeur,  multiplier  l’une  par  l’autre  : et  le  produit,  qui  en  viendra,  étant  lui- 
wiéme  multiplié  par  la  profondeur  f donnera  le  vide  total  du  fossé  , et  la  masse 

Q » 


Digitized  by  Google 


J2  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

entière  de  la  terrasse  , supposé  que  le  fossé  , aussi-bien  que  la  terrasse  , soient  égaut 
pnr  tout. 

Mais  si  le  fossé  a du  talus,  il  faut  ajouter  la  largeur  de  la  base  , à la  largeur  haute  , 
en  prendre  le  milieu  ou  la  moyenne  proportion;  en  la  multipliant  par  la  longueur  du 
fossé  , le  produit  donnera  une  superficie  moyenne  entre  la  haute  et  la  basse  , laquelle 
étant  multipliée  parla  perpendiculaire  ou  profondeur  du  fossé,  le  produit  en  donnera 
le  vide  ; de  même  des  turcies  ou*  levées  des  canaux  ou  rivières. 

On  expliquera  bientôt  la  manière  de  toiser  les  autres  ouvrages  de  figures  inégales , 
comme  voûtes  et  marches  d’escaliers  ; ainsi  il  reste  à parler  des  choses  qu’il  faut 
toiser  ou  ne  pas  toiser  ; pour  cela , il  faut  connoitre  les  deux  sortes  de  toises  qui 
sont  en  usage.  ^ • 

Des  deux  sortes  de  Toisés . 

L’un  s’appelle  toisé  aux  us  et  coutumes  de  Paris  , et  l’autre  f toisé  à bout-avant 
sans  retour . 

Par  le  premier  , on  toisa  les  vides  aussi-bien  que  les  pleins  , à moins  que  ces 
▼ides  ne  soient  excessifs,  ce  qui  ne  se  trouve  jamais  au  dire  des  experts-archi- 
tectes ; 'on  toise  aussi  toutes  les  saillies  et  toutes  les  moulures,  de  sorte  que  toute 
pièce  de  moulure,  quelque  petite  qu’elle  soit,  comme  un  filet  et  un  quart  de 
rond , est  comptée  pour  demi-pied  chaque  moulure  , quoiqu’elle  n’ait  pas  quel- 
quefois un  demi-pouce  : si  bien  que,  par  cette  manière  de  toiser,  une  corniche, 
qui  n’aura  pus  un  pied  de  haut , peut  revenir  à plus  de  six  pieds.  Quand  les 
marchés  sont  conçus  en  ces  termes,  selon  les  us  et  coutumes  de  Paris,  les  ma- 
tons enrichissent  leurs  ouvrages  et  embellissent  les  bAtimens  de  moulures  et  de 
saillies  le  plus  qu’ils  peinent. 

C’est  pour  remédier  à ces  abus,  que  l’autre  manière  de  toiser  à bout-avant 
sans  retour  a été  établie  , en  i55j  , par  une  ordonnance  qui  oblige  les  maçons  à 
enrichir  leurs  ouvrages,  et  orner  le  bâtiment  de  saillies  et  de  moulures,  suivant 
sa  qualité  , sans  que  les  saillies  et  moulures  puissent  être  toisées , non  plus  que 
le  vide,  mais  seulement  le  plein;  ainsi  il  est  aisé  de  voir  que  ce  toisé  est  bien 

plus  avantagenx  aux  bourgeois  qui  font  bâtir,  que  le  toisé  aux  us  et  coutumes: 

aussi  les  entrepreneurs  et  maçons  savent-ils  éluder  l’ordonnance , et  les  bourgeois 
sont  toujours  leurs  dupes,  à moins  qu’on  ne  les  oblige  par  quelque  écrit,  où  la 
manière  de  toiser  soit  amplement  prévue  et  clairement  expliquée , et  toutes  les 
clauses  du  marché  bien  exprimées,  comme  on  le  dira  en  particulier,  en  parlant 
du  toisé  de  maçonnerie  et  de  charpenterie. 

Quand  l’ouvrier  est  habile  , il  y a plus  de  profit , et  l’ouvrage  en  vaut  mieux  , 
de  faire  travailler  en  journées,  en  fournissant  tout  (surtout  dans  les  réparations) 

et  quand  on  peut  y veiller.  11  est  rare  en  général  qu’un  bon  ouvrier  veuille  tra- 

vailler à la  journée.  Mais  quand  l’ottvrier  n’est  point  actif } il  vaut  mieux  toiser, 
en  lui  fournissant  de  même  les  matériaux. 

Toisé , de  Maçonnerie . 

Dans  un  terrain  aisé  , la  fouille  des  fondations  ordinaires , de  deux  pieds  de 
largeur  sur  autant  de  profondeur , valoit , en  1789,2  sous  la  toise  courante. 

pour  une  cave  , la  fouille  d’une  toise  cube  de  terre  valoit  4°  sous  > trois  pieds 
de  profondeur  de  plus  vont  pour  autant,  à cause  du  jet  des  terres. 

Il  y a plusieurs  distinctions  à faire  dans  le  prix  des  gros  murs  ,•  les  uns  sont 
bâtis  en  cbaux  et  sable  , d’autres  en  mortier  de  plAtre  ; les  uns  en  moellons  , le* 
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autres  en  pierres  de  taille,  d'autres  en  mortier  de  terre,  selon  les  matières  du 
pays,  et  avec  des  chaînes  à chaux  et  sable,  ou  en  plâtre,  du  trois  pieds  de  lar- 
geur, de  six  pieds  en  six  pieds,  ou  de  douze  eu  douze  pieds. 

On  ne  donne  point  ici  le  prix  do  la  toise  de  ces  murs  , parce  qu’il  varie  sui- 
vant les  pays  , la  proximité  ou  l’éloignement  des  matériaux.  Les  prix  qu’on  don- 
• nera  d’autres  ouvrages  relatifs  , ne  peuvent  être  regardés  meme  que  comme  un 
appereu  pour  s’en  former  une  idée  ; mais  le  prix  de  la  toge  de  gros  mur  étant 
une  fois  connu , on  saura  bientôt  par  estimation , le  prix  des  ouvrages  qui  s’y 
rapportent. 

La  toise  des  gros  murs  se  mesure  tant  plein  que  vide  , ou  comprises  les  ouver- 
tures ou  baies  des  portes  et  fenêtres , et  les  plâtres  et  tableaux.  On  rabat  la  moitié 
de  l’ouverture  des  grandes  portes,  lorsqu’il  n’y  a point  de  seuil. 

Les  piles  de  pierres  de  taille  qui  ont  quatre  faces,  telles  que  celles  qui  peuvent 
être  dans  les  raves  et  offices  , et  qui  soutiennent  des  arcades  , se  toisent  sur  leur 
largeur  et  épaisseur  , tellement  que  si  une  pile  a quatre  pieds  de  large  , et  deux 
d’épaisseur,  elle  sera  toisée  pour  six  pieds.  » 

L’arc  des  voûtes  de  caves  se  toise  par  dedans  oeuvre  ; et  pour  toiser  le  rem- 
plage  des  reins  de  la  voûte  en  berceau,  on  prend  le  tiers  de  la  longueur  de  l’arc  y 
que  l’on  multiplie  par  la  longueur  de  toute  la  voûte  ; pour  celles  qui  sont  en 
lunettes,  ou  en  voûtes  d’arêtes  , on  prend  le  quart  de  l’arc.  Il  y en  a qui  prennent 
toujours  le  tiers  pour  toutes  ces  sortes  de  voûtes , comme  on  fait  pour  celles  en 
berceau. 

La  toise  des  murs  de  clôture  de  quinze  à seize  pouces  d’éjtaîsseur  par  le  pied, 
réduits  à dix  pouces  au  plus  par  le  haut , pour  être  plus  solides  , sur  la  hauteur 
de  huit  pieds  et  demi  ou  neuf  pieds , bâtis  en  terre  , avec  chaînes  de  plâtre  de 
neuf  en  neuf  pieds  , et  crépis  des  deux  côtés,  le  plâtre  fourni  par  le  maçon,  quand 
il  valoit  douze  livres  le  muid  de  48  *acs  » do  deux  boisseaux  chacun  , et  à qui  le 
propriétaire  fournit  seulement  la  pierre , valoit , aux  environs  de  Paris  , sept  à 
huit  livres  la  toise,  et  dix-huit  en  ne  lui  fournissant  rien.  Le  chapiteau  dudit  mur, 

«ans  égoût,  se  compte  pour  un  pied  de  haut,  et  À deux  égoûts,  pour  deux  pieds. 

Les  saillies  , avant-corps,  arrière-corps,  retables  et  entablemens  , moulures,  etefc 
selon  les  us  et  coutumes , se  toisent  à part , si  l’on  n’est  convenu  du  contraire  4 

par  écrit;  et  s’il  se  trouve  des  ornemens , figures,  ou  autres  sculptures,  on  ne  les 
toise  pas,  on  les  estime. 

Les  ailes  de  lucarnes  vont  A deux  toises  pour  une  ; si  elles  sont  recouvertes 
d’un  côté  , elles  se  comptent  trois  toises  pour  deux. 

Les  murs  hourdés  seulement,  c’est-à-dire,  sans  être  enduits  do  côté  ni  d’autre, 
ne  sont  comptés  que  pour  deux  tiers  de  mur.  On  sent  qu’il  faut  avant  tout  con- 
noitre  , et  être  convenu  du  prix  des  gros  murs  sur  lesquels  les  menus  ouvrages 
s’évaluent.  \ * 

La  toise  de  gobetage  en  plâtre , valoit  en  1^9 , pour  façon , 1 liv.  4 sous. 

La  toise  de  crépis  en  plâtre,  1 liv.  i5  sou^ 

En  chaux  et  sable  seulement,  1 liv.  10  sous. 

En  chaux  et  ciment,  a liv.  5 sous. 

Les  renfornüs  faits  contre  de  vieux  murs  où  il  y a plusieurs  trous  et  moellons 
de  manque  , bîïnt  comptés  trois  toises  pour  une.  4 

Les  ravale  mer.  s des  vieux  murs,  avec  échafaud , trois  toises  pour  une  de  légers 
ouvrages  , et  sans  échafaud  f quatre  toises  pour  une. 
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Les  plinthes  que  Ton  fuit  aux  faces  des  bâtiuieus  pour  marquer  les  étages,  quand 
elles  sont  simples  | sans  moulures,  sont  comptées  pour  demi-pied  courant;  et  celles 
qui  ont  un  membre  ou  moulure  au-dessous , pour  un  pied  , et  chaque  moulure  de 
plus  à proportion. 

Les  tableaux  des  portes  et  fenêtres  , le  plâtre  fourni  par  l’ouvrier,  valoit  10 
liv.  la  toise. 

Les  tuy  aux  et  manteaux  de  cheminées , en  plâtre  fourni  par  l’ouvrier  , la  toise 
valoit  aussi  to  liv.  , ou  ils  se  toisent  pour  mur)  leur  hauteur  sur  leur  largeur,  rabat- 
tant l’épaisseur  des  languettes,  et  augmentant  de  neuf  pouces  pour  celle  du  plan- 
cher. Les  àtres  de  cheminées  faits  de  grands  ou  petits  carreaux  , vont  pour  un 
troisième  de  toise. 

Les  lambris  et  plafonds  à lattes  jointives , vont  toise  pour  toise  de  grosseur. 

Les  recouvre  mens  des  poutres  et  sablières,  trois  toises  pour  une. 

La  toise  d'entrvvous  des  solives  recouverts  en  plâtre  seulement , fourni  par  l’ou- 
vrier , valoit  5 liv. 

U aire  des  planchers  sur  lattes  jointives  , va  pour  demi-toise. 

Le  carrelage  sur  ledit  bardeau  ou  lattes,  se  compte  la  toise  carrée,  toise  pour 
toise  de  gros  mur  , compris  les  entrevous  dos  solives  à couvrir  en  plâtre  par-des- 
soiis  les  planchers.  On  déduit  les  cutrevous  lorsqu’il  n’y  en  a point  ; et  lorsque 
Le  carrelage  est  par  lias  sur  vieux  aire  , où  il  n’y  a point  de  bardeau  k poser , en 
fournissant  tout  par  l’ouvrier  , il  se  compte  pour  de  roi- toise. 

Le  carreau  se  pose  avec  gâchis  de  plâtre  et  sable.  Le  carreau  a six  pans  de  six 
pouces  d’échantillon;  il  en  entre  167  par  toise,  et  un  millier  dans  six  toises; 
la  toise  valoit  8 liv.  à 8 liv.  10  sous. 

La  main  drauvre  seule  du  carrelage  , valoit  35  ou  4®  sous. 

Avec  bardeau  posé , et  sans  bardeau , elle  valoit  20  ou  24  sous. 

L’ enduit  simple  sur  un  vieux  plancher,  ou  sur  une  vieille  muraille  qu’on  pique 
seulement,  et  qu’on  recouvre  en  plâtre  au  panier,  de  l’épaisseur  convenable  pour 
renfermer  l’ancien  , dans  les  greniers  et  galetas,  se  compte  pour  un  quart  de  groa 
mur  : a’il  n’est  rétabli  que  par  endroits  , il  est  réduit  au  sixième. 

£ Les  aires  de  planchers  en  bauge , y compris  la  pose  du  bardeau,  la  toise  se 
payoit  20  ou  24  sous  ; et  à fournir  les  douves  ou  bardeau  par  l'ouvrier , 4°  ou 
44  sous  ; le  tonneau  ou  vieille  futaille  , alors  du  prix  de  20  sous , faisant  une 
toise  de  bardeau. 

Les  aires  de  granges  battues  tous  les  jours  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  bien  sèches, 
■ans  gerçures,  bottées  d’huile  et  de  sang  de  bœuf,  la  toise  valoit  3 liv.  L’aira 
ae  doit  pas  avoir  moins  de  a3  pieds  de  longueur  sur  12  de  largeur. 

Les  cloisons  avec  poteaux  de  charpente  non-compris  , hourdies  avec  plâtre,  sabla 
et  moellons,  crépies  à bois  apparent,  à tout  fournir  par  l’ouvrier,  valoit  une 
demi  toise  ; et  latlées  à claire-voie  , clouées  et  crépies  des  deux  cotés,  une  toise. 

Voici  le  détail  des  cloisons. 

Hourdies  seulement  sans  crépit;  est  compté  pour  7 ou  11  pieds. 

Laitues  à claire-voie,  «t  clouées  d’un  coté  seulement,  7;  ou  3 pieds. 

Luttées  et  clouées  de  l’autre  côté  , idem . 77  ou  3 pieds. 

Crépie»  et  enduites  d’un  côté  seulement  , 7 ou  9 pieds. 

ht  de  l’autre  côté  , idem.  • 7 ou  9 pieds. 

• Total  1 toise , ou  3é  pieds. 
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Les  cloisons  creuses  ou  soutdc&  , c*cst  à-tl.re,  sans  maçonnerie  eniit*  le»  poteau  : , 
lattées  à lattes  jointives  «les  deux  côtés  et  recouvertes  par- dessus  , se  conijtent 
pour  une  demi-toise  , comme  on  \ ient  de  le  voir. 

Les  cloisons  en  planches  de  bateau  , pour  soulager  les  planchers  , jointra  <vt 
recou  vei  tes  des  deux  côtés  , et  lattées  tant  plein  que  \ide,  crépies  et  md*.  \ s 
de  pl;\tre  des  deux  côtés,  sont  comptées,  chaque  côté,  pour  un  tiers  de  toise  de 
légers  ouvrages,  et  par  conséquent  les  deux  côtés,  deux  tiers  ou  24  pieds. 

On  toise  aux  marches  tant  la  hauteur  que  la  largeur,  #t  vont  pour  gros  wi  r. 

Si  ce  ne  sont  pas  des  marches  tournantes  , on  ne  les  toise  que  par  le  milieu  Hq 
leur  longueur. 

Les  scellement  des  marches  dans  le  bois  ou  la  pierre  sont  comptés  , quand  ils 
•ont  faits  après  coup  en  vieux  murs , pour  un  demi-  pied  de  maçonnerie  dans  les 
cloisons,  et  pour  pied  dans  les  murs;  et  ne  sont  pas  comptés  en  murs  neufs,  4 
moins  qu’ils  n’ayent  pas  pu  être  prévus. 

Les  stellemcns  des  solives , sablières,  faites,  liens  et  autres  gros  bois,  vont 
pour  pied,  et  ceux  des  chevrons  pour  demi-pied.  * 

Mais  les  scelleinens  des  poitrails  et  poutres  se  comptent  pour  demi-toise  eu 
vieux  mur.  « 

Les  scellemens  des  corbeaux  de  fer,  pour  porter  les  sablières,  sont  comptés 
pour  un  pied. 

Les  scellemens  des  gonds  des  portes  dans  les  vieux  murs  sont  comptés  pour  • 
pîed  , et  les  gâches  pour  demi- pied.  On  ne  compte  point  ces  scellemens  dans  les 
murs  neufs , à cause  qu\»n  a compté  les  haies 

Toutes  les  pattes  dont  on  arrête  le  lambris  d'appui  , vont  pour  demi-pied. 

Le  scellement  des  croisées  dans  les  murs  neufs  n’esi  point  compte?,  et  dans  les 
vieux  murs , pour  demi-pied. 

Les  scellemens  des  grosses  chevilles  de  bois  dans  les  murs  sont  comptés  pour 
pied  chacune , et  les  petites , pour  demi-pied. 

Les  scallemens  des  trappes  sont  comptés  pour  un  tiers  de  toise  ou  douze  pieds. 

Le  scellement  des  crociiets  d'espalier,  demi-pied  chacun. 

Le  scellement  d'une  vieille  Croisée  et  reboirchement  des  trous , se  compte  chaque 
patte  pour  un  pied. 

Les  linteaux  des  portes  ou  croisées  - remis  sous  oeuvre  pour  les  hausser  ou  bais- 
ser, se  comptent , hauteur  sur  largeur,  comme  grosse  maçonnerie. 

Les  crevasses  aux  plafonds  rebouchées  avec  soin , se  comptent  chaque  pied  cou- 
rant pour  quatre  pouces  de  grosse  maçonnerie  , avec  des  échafauds. 

Les  fours  à cuire  le  pain  vont  pied  pour  toise,  s’ils  ont  six  pieds  dans  œuvre, 
à tout  fournir  par  l'ouvrier. 

Les  journées  d'été  , qui  ont  douze  heures  de  travail  d'un  maçon  et  son  ma- 
noeuvre , se  payoient  en  1789  , 3 liv.  à 3 liv.  5 , et  3 liv.  10  sous  aux  environs 
de  Paris , en  se  fournissant , par  le  maçon , d'échafauds  et  ustensiles  de  son  mé- 
tier. Dans  les  autres  saisons,  les  journées  sont  moins  chères,  à proportion  de* 
heures  de  travail. 

Un  maçon  habile  doit  construire  , dans  sa  journée  de  douze  heures  de  travail, 
tine  toise  et  demie  de  n»ur  de  clôture  , et  de  gros  mur  à proportion.  Si  c’est  un 
puits , qui  est  plus  difficile  , une  toise. 
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Toisé  Des  Couvertures. 
Estimation  des  ouvrages  de  Couverture  en  Ardoiies . 


En  supposant  le  millier  d'ardoises  à 56  liv. 

Les  ij5  ardoises  qu'il  faut  pour  une  toise.  • . ; . . 9 1,  16  s.  o d. 

Une  livre  et  demie  4?  cloua  À i3  sols 19  6 

•18  lattes  à 18  sols  la  botte . , . 9 

4 toises  et  demie  de  contre-latte  à 5 sols  la  toise.  • . z 2 6 

1 livre  de  clous  par  laites  et  contre-lattes  à 10  sols  la  livre.  10 

Façon  et  main  d'œuvre  à 4°  s°i*  la  toise 2 


Total  d’une  toise  en  plein  comble.  ; . . 14  1.  17  s.  o d. 

On  fera  un  pareil  détail  pour  la  cartclettç. 

Comme  dans  les  remaniemens  à bout  on  latte  à neuf  , qu'on  refait  les  faî- 
tages, les  niellées,  les  solins  et  souvent  les  égouts,  et  qu'on  fournit  des  ardoises 
en  place  de  celles  qui  sont  rompues,  on  les  paye  comme  ouvrage,  neuf,  retran- 
chant seulement  sur  le  prix  celui  de  1#  vieille  ardoise  qui  se  trou\e  bonne,  et 
qu'on  emploie. 

Les  enfaîteraens  ne  se  comptent  point , quand  on  doit  les  faire  en  plomb. 

On  ne  compte  point  dans  les  recherches  les  usages  des  lucarnes,  celles  des  égoûts 
•t  des  faites,  ni  les  pourtours  des  combles  d'un  égoût  à l'autre  : leur  longueur 
se  prend  entre  deux  solins  , ou  entre  deux  niellées. 

Pour  relever  et  poser  les  plombs , on  payoit  1 sou  par  livre. 

Estimation  d’un  toise  de  Tuiles , grand  moule  en  plein  comble • 

Supposant  le  millier  de  tuiles  valoir  y 5 liv. 

Les  i53  tuiles  qui  entrent  dans  une  toise. l 1.  9 s,  6 d. 


27  lattes  à 26  sols  la  botte i3  6 

Une  demi  - livre  de  clous  à 10  sols.  .......  5 

Façon , ii  25  sols  la  toise. 1 5 


Total  d’une,  toise  de  couverture  en  tuiles.  14  b 17  s. 

4M  ai  s en  général  la  toise  , à tout  fournir  par  l'ouvrier  , sc  compte  comme  gros 
mur  , au  prix  du  pays.  # 

Pour  la  main  d’oeuvre  seule  du  lattis , et  couvrir  à neuf,  y compris  le  clou , se 
payoit  depuis  14  sous  jusqu’à  1 liv.  la  toise  , sans  fournir  de  clous  par  l'ouvrier. 

Pour  toiser  et  mesurer  une  couverture  de  tuile  , on  en  prend  le  pourtour  avec 
la  ligne  depuis  l'un  des  bords  de  l'égoût  jusqu'au  bord  de  l'autre  égoût , passant 
par-dessus  le  faite;  on  ajoute  au  pourtour  un  pied  pour  le  faite,  et  un  pour  chaque 
égoût,  s'ils  sont  simples,  c'est  à-dire,  à deux  tuiles,  ou  à trois  tuiles  seulement  9 
ou  deux  pieds  pour  chaque  égoût,  d'ils  sont  à doubles  pointes  ou  composés  do 
cinq  tuiles  chacun.  On  multipliera  ce  pourtour  et  les  pjeds  ajoutés  par  la  lon- 
gueur de  la  couverture*,  à laquelle  on  ajoutera  aussi  *deux  pieds  pour  les  derni- 
ruellérs  des  bouts.  Le  produit  donnera  le  contenu  de  la  couverture.  Les  couvreur* 
appellent  rue  liées  l'enduit  de  plâtre  qui  se  met  sur  les  tuiles  pour ‘joindre  la  cou- 
/ verturô 
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verture  et  la  tuile  à la  muraille.  'Un  solio  ou  niellée  seule  est  compte  pour 
pied.  Les  arètièrcs  de  même  , cVst-à  dire , que  le  pied  courant  de  celles-ci  se 
compte  pour  pied  carra  , de  façon  que  lis  56  pieds  courans  sc  comptent  pour 
utio  toise  caAée.  Si  la  couverture  du  bâtiment  est  en  croupe  , le  plus  court  est 
de  la  mesurer  comme  si  elle  avoit  deux  pignons  , et  tout  carrément  dans  toute  sa 
longueur  , sans  considérer  les  croupes  , et  pour  lors  cette  façon  supplée  aux  croupes 
«pie  l’on  ne  mesure  point. 

Quand  une  couverture  aboutit  pur  le  baut  contre  un  mur,  cela  s’appelle  Jilet 9 
et  ce  filet  est  compté  pour  pied  courant* 

Pour  mesurer  la  couverture  d’une  tour  en  cAne,  d’un  clocher  ou  d’un  colom- 
bier , on  prend  le  pourtour  de  Ia  tour  par  dehors  au  bord  extérieur  de  l'ego  A t , 
et  la  longueur  jusqu’au  poinçon  qui  est  1-  faîte  de  la  couverture,  et  la  moitié  du 
produit  dqjmcra  les  toises  Je  celte  couverture;  il  faut  y ajouter  la  saillie  de  l'égoAt , 
selon  qu’il  est  fait,  c’est-à-dire,  pour  un  demi-pied  s’il  est  en  ardoise,  et  pour 
un  pird  s’il  est  en  tuile.  S’il  y a une  lanterne  en  haut  qui  ne  soit  pas  couwirti 
en  tuile  ou  en  ardoise,  on  en  rabat  la  place,  comme  au  dA/ne  ci-après. 

Quand  on  veut  toiser  un  dîme  d’une  ligure  ronde  , couvert  d’ardoises,  il  faut  en 
prendre  le  contour  au  bord  de  l’égoAt,  et  multiplier  ce  contour  par  la  hauteur  per- 
pendiculaire prise  au  point  milieu  du  dôme,  depuis  le  dessus  de  l’entablement  jus- 
qu’au plus  haut  du  dôme;  le  produit  donnera  les  toises  en  superficie  que  con- 
tiendra le  dôme,  au  contraire  du  corollaire  ci-dessus,  qui  ne  donne  que  moitié. 

On  mesure  les  couvertures  toutes  pleines,  quoiqu’il  y ait  des  lucarnes  , ou  œi/s 
tic  bituf  Loin  dVn  déduire  le  vide  , on  les  compte  à part  , et  on  les  ajoute  au 
produit  ; le  hatlellement  et  pente  des  gouttières  vont  chacune  pour  un  pied.  Le 
batlellement  est  l’extrémité  de  la  couverture  qui  tombe  dans  une  gouttière.  Chaque 
posément  de  gouttière  va  aussi  pour  un  pied.  Une  vue  de  faitière , pour  six  pieds 
carrés.  Une  onl  de  boeuf  commun,  pour*  dix- huit  pieds,  qui  est  demi- toise.  Les 
lucarnes  demoiselles  pour  demi-toise,  ou  pour  toise  une  lucarne  Ibmandc  sans 
fronton , ou  une  torse  et  demie  s’il  y a fronton. 

Aux  combles  en  ardoise  on  fait  les  égoAts  en  tuile  qu’on  noircit  avec  du  noir 
et  de  l’huile,  on  compte  les  redoubles  d’ardoise  avec  lardoîse , les  égoAls  «le  tuile 
sont  comptés  comme  tuile  , le  noir  à part. 

Les  ruts  des  faites  , roues  et  chevalets  derrière  1rs  cheminées  , ne  se  comptent 
qu<\  lorsqu’on  ne  fait  seulement  que  ces  sortes  d’ouvrages  , et  ne  se  comptent  point 
lorsqu’ils  se  trouvent  dans  le  cours  d’uue  couverture  entière  de  b.Uimant , qu’on 
remanie , ou.  refait  à neuf. 

La  toise  de  remaniement  à bout,  c’est-à-dire,  quand  on  relève  toute  la  tuile, 
tout  fourni  par  l’ouvrier,  le  lattis  où  il  manque,  ainsi  que  la  tuile  nécessaire, 
et  quand  il  refait  aussi  tous  les  plâtres  , su  comptent  comme  ouvrage  neuf,  cVst-à- 
dire , toise  pour  toise  de  gros  mur , et  l’on  ne  toise  l’égoAt  quVu  cas  qu’on  le 
refasse  , s’il  ne  vaut  rien.v 

La  main  d’oeuvre  saule  dudit  remaniement  A bout,  se  payoit  I liv.  i.j  sous;  si 
les  plâtres  ne  sont  refaits  que  par  endroits,  ils  ne  se  comptent  pas;  mais  refaits 
ou  rechargés  , se  comptent  comme  neufs. 

Les  recherches  en  tuile  et  en  arJoise  suivent  lo  mè  ne  prix.  On  rétablit  les 
plâtres , et  on  fournit  neuf  tuiles  ou  ardoises  neuves  par  toise.  La  toise  de  re- 
cherche, à tout  fournir  par  l’ouvrier,  valoit  depuis  18  jusqu’à  ia  sous,  suivant 
l’état  de  la  couverture , et  pour  la  main  d’oeuvre  seule  5 sous. 
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Les  couvertures  en  bardeau  ou  douves  de  tonneaux  se  toisent  et  se  payent  connue 
celles  en  tuile. 

Les  journées  des  couvreurs  et  des  paveurs  , se  payaient  comme  cibles  des  maçons. 

Les  couvertures  en  chaume  qu’on  emploie  encore  dans  quelques  endroits,  se 
payent  en  bloc  à la  travée  ou  espace  contenu  entre  deux  formes  de  charpente  , 
plus  ou  moins  cher,  sui\ant  la  longueur  de  l’espee,  ou  bien  à la  toise. 

L’espace  ordinaire  d’une  travée  est  de  deux  toises  de  largeur  ou  longueur , suc 
autant  de  hauteur,  et  la  travée  est  composée  de  deux  espaces  opposés,  autrement, 
des  deux  pendans  ou  revers  du  comble  } de  sorte  que  ledit  espace  ou  la  travée  , 
contenant  de  chaque  côté  quatre  toises  superficielles  carrées , c’est  huit  toises  pour 
la  travée  entière. 

Il  entre,  par  chaque  toise  de  couverture,  douze  bottes  de  chaume  supposé  à 
i sou  la  hotte  , et  autant  pour  la  main  d’oeuvre  et  fournitures  de  bsrU  pour  les 
lier  ; cela  fait  ensemble  I lir.  4 sous  la  toise  de  couverture.  La  travée  entière  , 
à tout  fournir  par  l’ouvrier,  étant  de  8 toises,  nrvenoit  donc  à 9 liv.  12  sous, 
et  la  main  d’oeuvre  seule,  sans  rien  fournir  par  l’ouvrier,  se  payoit  moitié. 

Les  perches  se  payoient  séparément,  depuis  1 jusqu’à  a ou  3 sous  et  plus,  sui- 
vant leur  grosseur , leur  longueur  et  la  rareté  dans  le  pays. 

La  botte  de  harts  de  saules  ou  gevrine  sc  payoit  chez  les  vanniers  6 sous  la 
botte  de  trois  cents  harts. 

Les  réparations  en  demi- couverture  n’emploient  que  moitié  de  chacune  , et  la 
façon  se  compte  aussi  pour  moitié  on  deux  tiers  au  plu* , n’ayant  pas  les  perches 
à attacher.  Le  repiquage  ou  Y habillage  % le  quart. 

La  vidange  di  s fo>ses  d’aisance  se  fait  à la  toise  cube  ou  au  muid  , et  plus 
communément  à la  toise,  qui  se  payoit  5o  à 60  liv  , et  même  plus  selon  la  dif- 
ficulté. Les  vidangeurs  nomment  muid , un  de  leurs  tonneaux,  qui  devait  contenir 
huit  pieds  cubes.  11  en  fallait  27  pour  faire  la  toise  : maint enant  cela  est  changé  ÿ 
il  est  difficile  de  faire  descendre  quelqu’un  de  confiance  dans  la  fosse  pour  la  re- 
pnirer,  c’est-à-dire,  mesurer  l’intervalle  qui  est  entre  le  dessus  de  la  raitière,  et 
l’intérieur  de  la  voAte  au  droit  de  la  fermeture,  quand  les  matières  y sont,  et 
pour  la  toiser  quand  elles  en  sont  sorties  ; on  ne  peut  cependant  savoir  son  compte 
autrement.  Quand  la  fosse  est  vidée  , il  ne  faut  y descendre  que  quelques  jours 
•près,  ne  point  allumer  de  soufre,  papier  ni  autres  matières  dedans;  ôter  l’or, 
argent,  ou  bijoux  qu’on  peut  avoir  sur  soi,  qui  deviendroient  rouges  comme  du 
cuivre  ; et  se  frotter  les  mains  et  le  visage  avec  de  Teau-de-vie  pure.  On  remar- 
quera si  le  pavé  de  la  fosse  est  en  bon  état  ; car  très-souvent  il  est  abyraé  , ce 
qui  occasionne  la  filtration  des  matières,  et  l'infection  des  puits  voisins. 

Ou  emploie  des  boisseaux  de  terre  cuite  vernissés  en  dedans  pour  les  chausses 
d’aisances  , et  des  demi-boisseaux  pour  les  ventouses.  11  en  faut  neuf  par  toise 
courante.  On  compte  pour  la  pose  deux  toises  de  long  pour  une  toise  de  mur. 
Chaque  siège  se  compte  pour  12  pieds. 

Il  se  fait  actuellement  des  chausses  en  tuyaux  de  grès  , qui  portent  deux  pieds 
de  long  , sans  lVmbolture  qui  doit  avoir  trois  pouces  ; il  y en  a depuis  trois 
pouces,  jusqu’à  huit  pouces  de  diamètre;  ceux  de  trois  pouces  sont  pour  les  ven- 
touses ou  descentes.  On  fait  aussi  des  chausses  et  descentes  en  fonte,  mais  elles 
coulent  beaucoup  plus  cher. 
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Toisé  de  la  Charpenterie . 

s 

Le  bois  de  charpente  se  vend  à Paris  nu  cent  de  pièces  , la  pièce  de  12  pied* 
de  long,  sur  six  pouces  carrés,  de  sorte  qu’elle  Contient  56  pouces  sur  12  pieds 
de  long  | qui  font  trois  pieds  cubes. 

On  distingue  pour  le  prix  deux  sortes  de  bois  , savoir  , bois  ordinaire  et  bois 
de  qualité.  Par  le  bois  ordinaire  on  emploie  celui  qui  s’emploie  Cou  raniment , et 
qui  n’est  point  d'une  grosseur  ou  d’une  longueur  extraordinaire.  Dans  la  suite 
m Ame  d’un  bâtiment  , on  renferme  dans  le  prix  du  bois  ordinaire  les  escaliers  et 
lucarnes  $ mais  s’il  n’y  avait  qu’une  de  ces  choses  à faire  en  réparation , lo  bois 
seroit  réputé  de  qualité,  et  payé  comme  tel.  Le  bois  de  qualité  est  jrelui  (pii, 
ayant  plus  de  18  pieds  de  long,  a aussi  plus  de  14  pouces  de  grosseur.  Plus  il 
s’écarte  de  ces  mesures,  plus  il  est  cher.  On  met  aussi  au  nombre  des  bois  de 
qualité  tout  ouvrage  qui  demande  des  fonds  extraordinaires,  dont  les  assemblages 
•ont  particuliers  , et  dont  l’exécution  est  difficile.  Le  bois  de  chêne  ordinaire  va- 
loit  en  >789,  à Paris,  600  liv.  le  cent  de  pièces  sur  le  port.  Le  bois  de  qualité 
varie  suivant  la  nature  de  l’ouvrage.  On  estimoit  depuis  6 liv.  la  pièce,  jusqu’à 
9 et  quelquefois  12  et  1 5 liv.  A la  campagne,  le  bois  ordinaire  ne  coâtoit  aux 
environs  de  Paris  que  4°o  liv.  le  cent,  et  varioit  suivant  la  proximité  ou  distance 
du  transport.  Depuis  quelques  temps  les  marchands  n’ont  cessé  de  varier  le  prix, 
et  le  moyen  d’y  réussir.  On  distingue  actuellement  quatre  à cinq  sortes  de  bois 
qui  se  vendent  plus  ou  moins  cher  , selon  leur  longueur  ou  leur  grosseur. 

Le  toisé  en  charpenterie  se  compte  aussi  à 1a  pièce  et  au  cent  de  pièces.  Il 
ne  faut  pas  oublier  de  mettre  dans  son  marché  que  les  bois  seront  payés  suivant 
la  mesure  qu’ils  auront  en  œuvre,  pour  éviter  tout  embarras  de  réduction  qui  se 
fait  dans  les  ventes  , suivant  les  longueurs  de  pièces , et  ne  pas  manquer  d’ar- 
rêter et  bien  spécifier  au  marché  les  grosseurs  de  toutes  les  pièces  de  bois  qui 
seront  employées,  afin  d’éviter  les  tromperies  des  charpentiers  qui  sont  intéressés 
à fournir  toujours  les  bois  plus  gros  qu’il  ne  faut.  Cette  façon  de  toiser  est  ce 
qu’on  appelle  toisé  de  bout-avant } il  faut  absolument  rejeter  tout  toisé  aux  ut 
et  coutumes. 

La  façon  et  mise  en  œuvre  du  cent  de  pièces  se  payoit  7 5 liv.  soit  en  char- 
pente menue,  soit  en  grosses  pièces,  à l5  sous  par  pièce  en  sus.  Mais  on  l’ob- 
tenoit  à 60  ou  71  liv,  lorsqu’il  u’y  avoit  point  de  transport  , et  moins  même  si  les 
bois  étaient  posés  tout  carrés,  sans  autre  façon. 

La  pose  des  étais  et  des  vieux  bois  refaits  provenans  de  démolitions,  se  psyoit 
de  meme  12  ou  i5  sous  la  pièce  j suivant  la  difficulté.  Les  cintres  des  cavts  , 
des  portes  et  croisées , de  même. 

Mais  les  étais  et  chevalemgns  fournis  et  posés  par  le  charpentier  , se  payoient 
pour  1a  demi-pose,  1 liv.  la  pièce,  joo  liv.  le  cent. 

La  pose  des  gros  bois  des  pressoirs , 120  liv.  le  cent  de  pièces. 

Les  poteaux  des  écuries  qui  sont  tournés  proprement  sur  le  tour , avec  une 
pomme  en  léte  , sont  évalués  chacun  à une  pièce  de  bois  ; et  si  ces  poteaux  sont 
renfermés  dans  des  souillards  (ce  sont  des  châssis  d'assemblage  scellés  en  terre 
qui  les  maintiennent },  ils  sont  comptés  pour  deux  pièces. 

1 1 y a aussi  des  boites  de  grosse  fonte  pour  le  même  usage. 
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Los  rS te  tiers  simples  des  écuries  garnis  de  roulons  de  l>ois  de  frêne  ou  de  cfténft 
arrondis  à la  place,  et  assembles  de  haut  en  bas  dans  des  chevrons  de  quatre  pouces 
de  gros,  sont  toUés  A la  toise  courante,  et  chaque  toise  est  comptée  pour  une  « 

pièce  de  bois  , tout  compris. 

Quand  les  chevrons  sont  proprement  rabotés  et  les  roulons  tournés  et  ornés  de 
moulures  et  colliers  haut  et  bas,  embase,  filet  et  congé,  chaque  roulon  est  compté 
pour  un  quart  de  pièce,  compris  les  chevrons  haut  et  bas  , Heurs  et  ornemens. 

I.es  mangeoires  des  chevaux  , et  les  racinanx  qui  les  soutiennent,  sont  comptés 
leur  longueur  sur  leur  grosseur,  comme  les  autres  bois  ordinaires,  y comprenant 
les  portées  et  recouvremens  s’il  y en  a. 

Le  cent  de  bois  mis  en  places,  en  poutres , comme  en  menues  pièces,  se  paye 
le  même  prix,  quoiqu’il  n’y  ait  ni  mortaises,  ni  tenons  A celles-ci;  mais  A cause 
de  leur  p«vi«ls,  elles  sont  équivalentes  par  la  peine  qu’elles  donnent  à poser. 

Les  journées  se  payoient  depuis  40  sous  en  campagne  5 jusqu’à  5o  sous  et  plus, 
h Paris,  scion  l’ouvrage. 

Toisé  de  la  Menuiserie . 

Le  bois  de  menuiserie  se  vend  à la  toise  do  planches  ou  do  membrures  de  dif- 
férentes épaisseurs.  Il  doit  étro  sec  au  moins  de  cinq  ans , sans  noeuds , sans 
aubier,  fil  de  travers,  ni  pourriture.  Le  plus  beau  bois  de  menuiserie  vient  daus 
les  terres  fraîches  et  sableuses,  et  d’Hollande. 

Le  cent  de  planches  de  chêne  d’un  pouce  dVpaisscur  , sur  huit  A neuf  pouces 
de  largeur,  bien  sec,  s©  vendoit  en  178^,  aco  liv. 

Le  cent  de  planches  de  sapin  des  mêmes  mesures  , i5oliv. , ci  le  cent  de  planc  hes 
de  bateau  plus  larges  , 5o  liv. 

Le  cent  de  planches  de  bois  blanc , peuplier  ou  bouleau,  a3  liv. 

Le  cent  de  noyer  bien  sec,  100  liv. 

Le  cent  de  hêtre,  même  mesure,  80. 

Ces  prix  varioient  selon  l’épuisseur  et  la  largeur  des  bois. 

Main  d œuvre  de  La  Menuiserie  , à tout  fournir  par  1 Ouvrier, 

Les  portes  enchères  k placard  ne  se  toisent  point  : on  en  fait  un  dessin  , un 
devis  et  un  marché,  selon  les  mesures  de  l’ouvrage  et  les  ornement. 

Les  portes  charretières  avec  battant,  traverses  et  écharpes  simples  en  chêne, 
les  planches  A doubles  joints  en  sapin  neuf,  non  compris  la  ferrure , valaient  60 
à 70  liv.  •“ 

Les  portes  communes  d’écuries  et  étables , etc.  en  bois  blanc  de  deux  pieds  et 

demi  de  largeur  sur  six  pieds  de  hauteur  , avec  une  eroboiture  en  haut , et  deux 

barres  en  chêne,  pour  façon  et  fournit  lire , 5 liv.  • • 

Les  portes  à placard  dfs  chambres , de  deux  pieds  et  demi  de  largeur  sur  six 

à sept  pieds  Je  hauteur,  en  chêne,  à double  parement  et  double  chambranle, 
environ  4°  liv.,  selon  les  moulures  et  ornemens. 

Celles  à deux  vantaux , aussi  en  chêne,  et  mêmes  façons  ou  ornemens,  de 
cinq  pieds  de  large,  sur  huit- A neuf  de  haut,  60  liv. 

I.es  portes  de  chambre  en  galetas , en  bois  blanc,  avec  des  clefs,  et  doubles 
joints  , collets  et  emboîtées  des  deux  bouts  en  chêne  , 6 liv. 
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Les  châssis  à verre  , avec  guichets  ou  volets  de  quatre  pieds  de  largeur  , va- 
loient  5 liv.  par  pied  de  hauteur  : on  no  compte  point  la  largeur;  cVat-A-dirc , 
qu’un  châssis  de  6 pieds  de  haut,  et  large  de  quatre  pieds  , valoit  six  fois  5 liv.  p 
cVst-à-diar  , 3o  liv. 

Les  chAssis  à verre  sans  volets,  le  pied  valoit  3 liv. 

La  toise  carrée  de  boiserie,  autrement  dit,  lambris , de  chêne,  qui  couvre  toute 
la  hauteur  des  murs,  avec  moulures  propres,  c’est-à-dire,  à cadres  et  pilastres 
en  cou)  parti  me  ns  , et  panneaux  détachés  de  merrain  avec  un  astrag.ile , c’est-à- 
dire,  On  rond  entre  deux  carrés  qui  couronne,  une  plinthe  ou  socle  par  bas  et 
corniche  en  haut , la  toise  valoit  îS  liv. 

Remplie  en  bois  de  sapin  et  bAtis  de  chêne  , 20  liv.  Toute  en  sapin,  12  à *5  liv. 
La  toise  courante  de  lambris  d'appui  en  chêne  , de  deux  pieds  et  demi  ou  deux 
pieds  hiut  pouces  de  haut  , selon  la  hauteur  de  l’appui  des  croisées  à cadres , comme 
ci-dessus  , avec  socle  par  bas  , et  astragale  , vaut  28  livres. 

Les  mêmes  lambris  remplis  en  sapin  , et  bAtis  de  chêne,  ta  liv. 

Les  plus  simples  enfin,  de  trois  pieds  de  haut,  tout  en  sapin  , dans  lequel  on 
élégit  seulement  un  bouement  ou  talon  autour  des  panneaux,  la  toise  courante,  dix 
livres.  Lu  bois  blanc  , comme  peuplier  , elle  vaut  moins. 

La  toise  de  cloisons  de  sapin  , avec  traverse  et  clous,  18  livres. 

Les  tables  pour  manger  se  payoient  20  sous  par  couvert , y compris  le  pied  à 
cadre  , mais  non  compris  la  ferrure. 

Les  journées  'de  menuisier  de  40  A 5o  sols  ; selon  le  talent  des  ouvriers,  et  la 
nature  des  ouvrages  , elles  augmrnloicnl. 

Serrurerie. 

t Echantillon  du  Fer . 

Le  fer  plat  a deux  pouces  de  large  , et  un  demi-pouce  d’épaisseur. 

Le  fer  carré  est  de  différente)  longueurs  et  grosseurs. 

Le  fer  carré  bAtard  est  de  seize  à* dix-huit  lignes  de  grosseur. 

Le  fer  carillon  a huit  et  neuf  lignes.  , 

Le  fer  rond  pour  les  tringles  a six  et  neuf  lignes  de  diamètre. 

Le  fer  cornette  a depuis  trois  jusqu’à  six  pouces,  et  même  huit  pouces  de  hau- 
teur , et  demi-pouce  d’épaisseur.  * 

Le  fr  coure  on  est  une  masse  de  frr  de  trois  et  quatre  pieds  de  long,  et  de  telle 
grosseur  qu’on  le  demande  dans  les  forges. 

Le  fer  en  tôle  est  de  différentes  espèces  , et  de  différentes  grandeurs  et  épaisseurs. 

Fer  des  B dû  mens. 

Les  principaux  ouvrages  do  fer  qu’on  emploie  dans  les  bâtiment , sont  le  gros 
fer  , la  ferrure  des  portes  et  dps  croisées  , les  rampes  et  autres  ouvrages  travaillés 
qui  ne  sont  point  compris  dans  le  gros  fer. 

Les  ouvrages  de  gros  fer  sont  les  ancres  et  tirants,  les  équerres,  les  harpons  , 
les  boulons  , les  bandes  de  trémies  , les  étriers  , les  barreaux  , les  chevilles  et  chc- 
villcttes , les  dents-de-loup  , le  fanton  et  crochets  d’espalier  , etc.  Ces  gros  fers  mis 
en  oeuvrq  se  payoient  3 sols  la  livre  , ou  1 5 liv.  le  cent.  . . 
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11  y a d’autres  gros  ouvrages  que  l’on  co.npte  encore  à la  livre,  comme  les  grilles 
et  portes  de  fer  ; mais  quand  ils  sont  ouvrage!*  , l’on  en  fait  un  prix  à part  , si  Ion 
le  dessin  qu’on  choisit  ; plus  ils  sont  simples  , plus  ils  sont  beaux.  Les  grilles  se 
payoîent  au  moins  i5  liv.  le  cent,  et  selon  le  plus  on  moins  d’ouvrage»  Pour  les 
grilles,  on  emploie  du  fer  carré  d’un  pouce;  les  traverses 'doivent  avoir  treize  à 
quatorze  lignes. 

Les  rampes  d*  escalier  et  1rs  balcons  se  comptent  ù la  toise  courante  sur  la  hau-  • 
tour  de  l’appui.  L’on  emploie  pour  les* rampes  , les  appuis  et  les  socles,  du  fer 
aplati  ; les  barres  montantes  sont  de  fer  carillon. 

Le  gros  fer  , mis  en  oeuvre  par  le  srrrurier  , et  fourni  par  lui  , vaut  suivant  le 
prix  du  fer  marchand  , et  celui  du  charbon  de  terri»,  de  sorte  que  si  le  fer  marchand 
vaut  |3  liv.  le  cent  , et  le  charbon  de  terre  60  Itv.  le  irnrid  , les  fers  sc  payent  18 
liv.  le  cent  pesant.  * 

Mis  en  oeuvre  en  ouvrage  commun  sans  fournir  pir  l’ouvrier,  et  pour  façon 
seulement  , depuis  4 jusqu'à  5 liv.  le  cent  , suivant  la  cherté  du  charbon  de  terre. 

En  général,  la  façon  des  fers  est  le  douzième  du  prix  du  charbon  de  terre. 

Le  vieux  fer  des  démolitions  se  pèse  et  se  déduit  au  serrurier  sur  le  fer  neuf 
qu’il  fournit.  On  lui  donne  seulement  les  quatre  au  cent  pesant  de  profit. 

Les  journées  de  serrurier  , comme  des  autres  ouvriers  , se  payoient  depuis  4° 
jusqu’à  5o  sols.  9 

Les  portes  les  plus  simples  sont  ferrées  de  panturcs  et  de  gonds  , de  deux  ver- 
rous simples  avec  deux  crampons  , une  serrure  simple  à tour  et  demi  , ou  à pêne 
dormant  , avec  sa  gâche  et  entrée  ; le  tout  noirci  nu  feu  avec  la  corne. 

Aux  portes  des  caves  , l’on  y met  des  serrures  à bosses  , ou  des  serrures  à pé ac- 
tionnant et  à deux  tours  , garnies  de  vis  , gâches  et  entrées  , avec  une  boule  pour 
tirer  la  porte  ; le  tout  noirci  de  même. 

Les  autres  portes  simples  d’appartement  , mais  où  il  y a des  châssis  de  bois  ; 

seront  ferrées  avec  des  fiches  à vase  do  dix  pouces  de  haut  , avec  une  serrure  d’un 

tour  et  demi , limée  en  blanc  , garnie  de  vis  , gàcjie  et  entrée  , avec  deux  tar- 
gettes ou  verrous. 

Pour  les  portes  à placard  simple , qui  sont  ferrées  de  serrures  polies  , l’on  met 
à chacune  trois  fiches  à vase  de  neuf  pouces  de  haut , deux  targettes  à panaches 
montées  sur  platino  de  sept  pouces  de  haut,  une  serrure  à ressort  d'un  tour  et 
demi  , garnie  de  ses  vis  et  entrées  , avec  uue  gâche  encloisonnée  , un  bouton  et 
une  rosette  pour  tirer  la  porte. 

Les  portes  cochères  sont  ferrées  de  six  grosses  fiches  à gonds  et  à repos  , de 

cinq  à six  ponces  de  haut  , et  deux  pouces  de  gros  , six  gros  gonds  de  fer  bâtard  , 

d’un  pouce  et  demi  de  gros  , douze  équerres  , dont  huit  grandes  pour  les  grandes 
portes,  chacune  de  18  à ao  pouces  de  branches,  et  quatre  pour  le  guichet,  de 
l5  à 16  pouces  de  branches.  Une  grosse  serrure  pour  le  guiohet  , d'un  pied  ou 
quinze  pouces  de  long  , à deux  tours  , avec  la  gâche  encloisonnée  , attachée  avec 
des  vis  à tête  carrée  , et  garnie  de  ses  eutrées.  Une  petite  serrure  au-dessous  de 
ladite  grande  serrure  de  six  à sept  pouces  de  long,  à ressort  , à un  tour  et  demi, 
garnie  de  ses  vis  , gâche  et  entrée , et  d une  petite  clef  ou  passe-partout.  Un  fléau 
pour  tenir  les  deux  côtés  de  ladite  grande  porte  , garni  de  son  boulon  , et  deux 
demi-crampons  , rivés  au  travers  de  la  porte.  Un  moraillon  avec  une  serrure  ovale 
pour  attacher  le  fléau.  Une  "boucle  ja  ou  marteau  , avec  uue  grande  ro^gltc  par 
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dehors  et  une  petite  par  dedans.  On  met  encore  un  gros  verrou  en  bas  pour  em- 
pécher  la  porte  de  se  déjeter. 

Les  châssis  à verre  , avec  guichets  ou  voleta  , sont  ferrés  de  huit  équerres  , ou 
de  quatre  d’une  seule  pièce  chacune  : six  fiches  à broches  et  bouton  , quatre  fiches 
à broches  pour  le  haut  du  châssis  , six  fiches  à v se  de  cinq  ou  six  pouces  pour 
les  volets  , à i sou  le  pouce  5 six  fiches  à brisure.  Une  espagnolette  depuis  le 
haut  jusqu'en  bas  , brisée  dans  le  haut,  garnie  de  trois  pannetons  et  agrafes  , et  quatre 
lacets  ; le  tout  se  comptoit  à 20  .sols  le  pied  sur  la  longueur  de  ladite  espagnolette. 

La  ferrure  ci-dessus,  pour  un  châssis  de  huit  pieds  de  haut,  valoit  , en  tout, 
au  plus  , 24  Jiv. , posé  en  place. 

Grosse  Fonte  , ou  Fer  fondu . 

Tous  les  ouvrages  de  fonte  sont  fournis  par  les  marchands  de  fer,  quincailliers, 
et  non  par  les  serruriers.  Voici  les  prix  de  1789.  m 

Les  plaques  de  fonte  du  poids  de  60  à 100  livres.  1 valoient  de  i5  à 

Une  garniture  de  cheminée  , depuis  400  jusqu'à  600  liv.  J 16  liv.  le  cent. 

Les  réchauds  de  fonte  , garnis  de  grille  y de  x5  à 20  liv.  , 18  à 22  liv.  le  cent. 

Les  poissonnières  , le  double. 

Les  têtes  de  dauphin  ou  de  gueulard  y pour  mettre  au  bas  des  tuyaux  de  descente 
des  eaux,  de  ’Jix-huit  pouces  de  haut , du  poids  de  40  à 5o  livres  , 18  liv.  le  cent. 

Les  tuyaux  pour  la  descente  des  eaux  , de  trois  pieds  trois 
pouces  de  long  et  de  quatre  pouces  de  diamètre , pesant  depuis 
76  à 80  livres. 

Les  tuyaux  d* aisance , de  trois  pieds  trois  pouces  de  long  fct 
de  huit  pouces  de  diamètre  , du  poids  de  i5o  à 160  livres. 

Quand  on  fait  son  prix  à tant  le  cent , il  faut  faire  en  sorte  que  le  marchand  se 
charge  du  transport  ; il  vaut  mieux  meme  payer  quelque  chose  de  plus  par  cent 
ou  par  millier. 

Les  enclumes  neuves  , entièrement  faites  de  bon  fer  forgé  , se  vendoient  commu- 
nément losous  la  livre,  et  les  forgerons  ambulans  achetoient  les  essieux  rompus  , 
les  vieilles  enclumes  et  autres  fers  d'usage],  ou  ferraille,  1 sol  ou  18  den.  la  liv» 

J Plomberie» 

On  épargne  moiti£  de  la  dépense  à employer  le  plomb  laminé , au  lieu  de  celui 
des  plombiers  , tant  sur  la  soudure  que  sur  le  poids  ; les  tables  de  plomb  laminé 
ayant  une  fois*  plus  de  longueur  et  moins  d'épaisseur.  11  y en  a une  manufactura 
à Paris  , et  une  autre  à Rouen  \ les  prix  en  sont  très-augçientés. 

Le  plomb  laminé  d’une  ligne  d'épaisseur  , propre  pour  les  faîtages  , roues , 
noqueis,  bavettes  de  chéneaux  , et  à couvrir  les  lucarnes  et  clochers,  pesant  le  pied 
carré  5 livres  et  demie  , revenoit  ledit  pied 
en  1786,  à raison  de  6 sols  la  livre,  à . . 1 1.  i3  s. 

Pour  la  pose  au  maître  plombier  , 6 den. 
par  livre f 9 den. 

Le  plomb  laminé  d'une  ligne  et  demie  d’épaisseur  , propre  pour  les  terrasiçs , 

. i 


| 1 liv.  >5  s.  9 den* 


1 8 liv.  le  cent. 
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bassins  , chêneaux  et  gouttières,  jusant  8 livres  un  quart  le  pied  carre,  A 6 sois  la  liv. , 
vaut  .... 

Pour  la  pose 6 J 


2 I.  l3  S.  7 de  11.  i ..  , 

> 2 II V.  la  3.  I 


Le  plomb  laminé  de  deux  lignes  d’épaisseur,  propre  A faire  de»  réservoirs  , prsant 
1 1 liv.  le  pied  carré , à raison  de  . . . . 6 s.  } 

La  pied  carré  vaut 31.  6 3 liv.  iy  s.  6 dm. 

Pour  la  pose  j*ar  livre  à 6 drn.  . -.  . . 5 6 don.  j 


Le  vieux  plomb  se  prend  poids  pour  poids  , à l’exception  des  quatre  au  cent. 

Les  fontainiers  pour  travailler  aux  conduites  des  eaux  , soudures  , etc.  se  pay oient 
à la  journée  , les  compagnons  à 5o  sols,  les  gardons  A 3o  sols  ; mais  on  leur  donne 
ordinairement  uu  maiiouvricr  ou  journalier  ordinaiie  à i5  sols  en  hiver  , et  20 
sols  en  été. 

La  soudure  , fournie  par  le  fontainier  , coûte  16  sols  la  livre  ; elle  coûte  moins 
chez  le  marchand. 


Vitrerie . 


Le  panier  de  verre  de  France  contient  24  plats  , les  plats  de  deux  pieds , six 
à sept  pouces  de  diamètre.  On  peut  tirer  dans  un  plat  quatre  pieds  de  verre  , sans 
compter  la  boudiné,  qu’on  appelle  verre  de  rebut*  Chaque  panier  coûtoit  en  17^9, 
à Paris  , 36  liv.  , et  rerenoit  chaque  j>i«d  à y sols  6 dru.  Les  vitriers  le  veudoient, 
mis  en  place  , 10  et  même  12  sols  le  pied  , suivant  la  siîjétioa  , et  compris  le 
papier  , ou  lu  mastic  qui  vaut  mieux. 

Un  vitrier  , en  achetant  un  panier  de  verre  , est  tenu  de  le  prendre  tel  qu’il  est  ; 
et  comme  ce  sont  les  marchands  verriers  qui  se  chargent  de  la  voiture  , ils  indem- 
nisent les  vitriers  de  la  casse.  Lorsque  dans  un  panier  il  se  trouve  plus  de  sept 
plats  de  cassés  , on  leur  remet  20  sous  pour  chaque  plat  rompu. 

Le  verre  blanc  sc  vend  au  ballot  ou  ballon,  qui  contient  s5  liens,  et  le  lien 
•ix  tables  de  verre.  Chaque  table  a deux  pieds  et  demi  en  carré  , ou  environ. 

Le  pied  de  verre  , ou  1 44  pouces,  se  payoit , comme  on  l’a  dit , 12  sols  au  vitrier. 
S’il  se  trouve  des  carreaux  circulaires  , ils  se  payent  et  se  mesurent  comme  s'ils 
étoient  carrés  J et  lorsqu’il  y en  a plusieurs  dans  une  partie  , comme  un  éventail  , 
on  ne  les  mesure  point  un  A un  séparément  , mais  on  prend  le  diamètre  et  derai- 
diamètre  , qu’on  multiplie  l'tin  par  l’autre.  Le  produit  est  le  nombre  de  jiouccs  car- 
rés que  doit  être  compte  l’éventail  , que  l’on  réduit  ensuite  en  pieds  , sans  rien 
rabattre  pour  les  petits  bois  , et  cela  à cause  de  la  perte  , déchet,  casse  et  sujétion. 

Dans  un  batiment  neuf,  où  le  vitrier  fournit  tous  les  verres,  il  est  obligé  de 
les  rendre  nettoyés  après  la  peinture  faite  ; nuis  si  on  {feint  une  seconde  lois 
par  changement , on  lui  paye  seulement  un  nettoyage. 

Pour  réparations  de  vitrerie  , on  jmyoit , à Paris  , A raison  de  6 sols  la  dou- 
zaine de  carreaux  , pour  les  nettoyer  et  les  coller  à neuf  en  papier  ; et  si  on  les 
fûsoit  mastiquer  , 011  payoit  18  ou  20  sols  de  la  douzaine  , et  même  24  sols, 
s’ils  étoient  grands. 

Le  mastic  se  fait  avec  du  gros  blanc  ou  blanc  d'Espagne  écrasé  , dans  lequel 
on  mêle  un  peu  de  blanc  de  céruse  broyé  et  de  la- litliargc , qu’on  pétrit  avec  de 
l’huile  de  noix  ou  de  lin  : ce  mastic  devient  très- dur  A l’air  $ on  donne  deux 
couches  de  jicinture  par-dessus.  Lorsqu’il  est  fait  pour  des  endroits  sujets  à la 

eusse  , 
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casse  , il  ne  faut  pas  qu'il  soit  si  dur  , à cause  de  la  difficulté  de  le  lever.  Ou  U 
pétrit  alors  avec  de  l'huile  de  Bavette. 

Prix  et  Toisé  des  Ouvrages  de  Peinture  d*  impression. 

Toutes  les  peintures  d'impression  , de  quelque  nature  et  qualités  quVIles  soient t 
•e  toisent  à la  toise  carrée  de  36  pieds  , tout  vide  rabattu  , en  faisant  distinction 
de  leurs  qualités  , par  rapport  à leurs  differei.a  prix.  On  ne  compte  plus  par  tra- 
vée qui  étoit  de  quatre  toises  et  demie  , comme  l'on  fnisoit  autrefois. 

On  appelle  peinture  tV impression  ou  barbouillage  , celle  que  l'on  couche  à plat 
avec  des  brosses  sur  les  menuiseries  , les  murs  , les  plafonds  , et  c.  Il  y eu  a de 
deux  sortes  , peinture  en  détrempe  , peinture  à l'huile. 

La  peinture  en  détrempe  se  fait  arec  de  la  colle  forte,  et  le  pins  communé- 
ment avec  de  la  colle  faite  de  rognures  de  gant  ou  de  parchemin  bouillies  , et 
réduites  en  une  Colle  claire  et  transparente.  On  y mêle  du  gros  bleu  écrasé  pour  faire 
le  blanc  , auquel  on  ajoute  les  autres  ingrédiens  nécessaires  pour  donner  telle 
teinte  que  l'on  désire.  Il  faut  savoir  mettre  cette  colle  À propos  ; si  on  en  met  trop, 
la  peinture  s'écaille  ; si  on  n'en  niet  pas  assez  , elle  blanchit  les  habits. 

La  toise  de  blanc  d* Es pagne  , dit  gros  blanc  , en  détrempe  sur  plafonds  neufs, 
k deux  couches  , valait  , en  1789, 9 sols;  k une  couche  seule,  5 sols. 

Mais  sur  un  vieux  plafond  bien  échaudé  premièrement  d'eau  de  chaux  , deux 
courbes  à tout  fournir  par  l'ouvrier  , valoient  12  sols. 

La  toise  de  blanc  de  céruse  , à l'huile  , imprimée  de  deux  couches  , valoit  2 liy. 
et  1 livres  5 sols. 

La  couleur  Je  bois  en  détrempe,  à deux  couches,  12  et  1 5 sols. 

La  couleur  de  bois  à l'huile  , k deux  couches,  1 liv.  1 5 sols  à 2 liv. 

Le  vert  de  gris  pour  treillages  avec  réduction  et  vert  plein  , (voyez  ci  après) 
à deux  couches  , 3 liv.  et  3 liv.  5 sols. 

Le  vernis  est  fait  avec  de  1 esprit  de  vin  , de  la  gomme  copale  , de  la  sandaraque  et 
autres  ingrédiens  connus  5 il  y en  a de  gris  et  de  blanc.  Le  sec  est  le  meilleur  pour 

les  bàtimens  ; il  valoit  2 liv.  10  sols  , et  3 liv.  la  pinte. 

Peinture  en  façon  de  marbre  verni  , 18  et  21  liv.  la  toise,  selon  que  l’ouvrage 

est  bien  fait , et  imite  le  plus  ou  moins  la  nature  : elle  se  paye  aussi  à la  pièce. 

Soir  à l'huile  , il  se  fait  avec  de  l'huile  de  noix  et  du  noir  de  fumée  ; il  se 

fait  aussi  avec  du  vernis  gras  à l’esprit  de  vin  ; à l'huile,  1 liv.  i5  sols,  et  2 liv.  ; 

au  vernis,  2 liv.  10  , et  b liv.  i5  sols. 

Les  autres  couleurs  de  fantaisie  , comme  le  petit  vert , couleur  drcau  , et  c.  sont 
ordinairement  rechampis  d'une  autre  couleur. 

Le  rechampissage  est  compté  ou  évalué  pour  une  couche. 

Manière  de  toiser  les  diffère  ns  ouvrages. 

Le  toisé  des  plafonds  se  fait  en  dans  œuvre  des  corniches,  et  l'^n  compte  les 
corniches  à part  , leur  pourtour  sur  leur  développement  , qu'on  évalue  à un  pied 
ou  six  pouces  , suivant  leur  grandeur.  ( Voyez  solives  des  planchers,  ci-après.) 

Les  lambris  de  hauteur  ou  d'appui  sont  toisés  en  superficie  , de  quelque  couleur 
qu'ils  soient  peints  , tout  vide  rabattu  , sans  rien  augmenter  pour  les  moulures  de 
Tome  /.  I 


66  LA  NOUVELLE  MAISON  1IUSTIQUE. 

tuunuiseriu  t soit  qu'elles  soient  rechampies  ou  non  ; on  implique  seulement  la 
couleur  , le  vernis  , le  nombre  des  couches  dans  le  toisé. 

Les  panneaux  feints  de  menuiserie  sur  un  mur  uni  , se  comptent  à tant  11  pie  ce  9 
tant  grands  cjne  petits. 

L^s  cimaises  ou  corniches  , aussi  feintes  , se  toisent  au  pied  courant. 

Les  marbres  feints  sur  surface  unie  , sont  toisés  a la  toise  superficielle  , tout 
vide  rabattu  , suivant  leur  qualité  , comme  on  l'a  vu  à l'article  des  prix  ci-dessus. 
Les  chambranles  de  pierre,  peints  en  marbre  , s'estiment  à la  pièce  sans  toise. 
Les  frises  au  bas  des  lambris  , qui  se  peignent  du  même  marbre  que  les  cham- 
branles , se  toisent  et  s'estiment  au  pied  courant. 

I.es  planchers  y dont  les  solives  sont  apparentes,  sont  toisés  longueur  sur  largeur 
en  dans  oeuvre  des  murs.  On  toise  ensuite  les  jouées  des  solives  y poutres  et  sa- 
blières. Il  est  mieux  et  moins  embarrassant  de  mesurer  une  jouée  de  solives  des 
deux  côtés  t compter  le  nombre  de  ces  jouées  , et  en  ajouter  la  somme  à U largeur. 
Par  exemple  , un  plancher  de  vingt-quatre  pieds  , supposé  garni  de  vingt  solives  f 
dont  chaque  jouée  aura  six  pouces  , on  ajoutera  à la  largeur  vingt  pieds  pour  les 
jouées  des  solives.  • 

Les  croisées  à carreaux  de  verre  peintes  sur  deux  faces , sont  toisées  leur  hauteur 
sur  leur  largeur.  Ces  deux  faces  ne  sont  comptées  que  pour  une  demi  face  , quand 
1rs  carreaux  sont  collés  en  papier , savoir  un  quart  de  face  pour  la  face  intérieure  , 
et  un  quart  pour  la  fice  extérieure.  s • 

I.es  croisées  A grands  c.irreaux  se  toisent  de  leur  hauteur  et  largeur  , et  l'on  rabat 
• les  verres  , en  diminuant  un  pouce  au  pourtour  pour  le  rechampissage. 

Si  1rs  carrraux  sont  en  mastic  , et  peints  sur  le  mastic  , la  croisée  est  comptée 
• pour  deux  faces  , compris  les  dormans  et  feuillures  , ou  une  face  un  quart  , sans 

les  dormans  ni  feuillures 

Les  volets  9 suivant  leur  superficie. 

Les  barreaux  de  fer , espacés  de  six  pouces,  peints  de  tons  les  côtés  en  noit, 
sont  comptés  pour  une  face  do  la  même  superficie  que  le  dehors  de  la  croisée. 

Les  treillages  de  maille  , de  six  à sept  pouces  , peints  sur  toutes  faces  devant 
et  derrière  , sont  toisés  A toise  superficielle  , et  comptés  pour  moitié  , ou  trois 
toises  pour  une  , quand  ils  ne  sont  peints  que  sur  une  face  et  les  côtés  : les  autres 
mailles  à proportion. 

Los  décorations  de  treillage  , comme  vases , paniers , sont  estimés  A la  pièce. 

* Article  VII. 

Quand  et  pendant  quel  temps  les  Ouvriers  doivent  garantir  les 
ouvrages  qu'ils  ont  faits  , soit  pour  les  Particuliers  , soit  pour 
le  Public . 

Les  Romains  , dont  on  admire  encore  les  restes  d’architecture  , obligeoient  les 
entrepreneur  et  les  ouvriers  , comme  maçons  , ouvriers  en  inarbre  et  sculpteurs  , 
qui  avoient  construit  quelque  édifice  , A le  garantir  pendant  dix  années,  du  jour 
qu'il  étoit  achevé,*  de  toute  ruine,  qui  ne  fût  point  causée  par  une  force  ma- 
jeure ; ou  si  l'on  découvroit  quelque  défaut  A l'ouvrage  , soit  pâr  la  mauvaise 
qualité  , ou  par  le  mauvais  assemblage  des  matériaux  , celui  qui  l'avoit  fait  devoit 
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le  rétablir  ; et  quand  l’ouvrage  étoit  de  conséquence  , l’eutrepieneiir  et  les  ou- 
vriers le  réparoient  conjointement  ; mais  les  matériaux  dévoient  être  fournis  par 
le  particulier  ; lorsque  l'ouvrage  étoit  de  terre  ou  d’une  matière  médiocre  , la 
garantie  ne  duroit  que  six  années  , pendant  lesquelles  , si  l’ouvrage  manquent  par 
les  mal- façons  , l’ouvrier  le  rétablissnit  à ses  frais. 

Quant  aux  ouvrages  publics , ceux  qui  les  avaient  faits  et  leurs  héritiers  en 
étaient  garants  pendant  quinze  ans. 

La  maxime  certaine  parmi  nous  , est  que  1rs  maçons  , les  charpentiers  , cou- 
vreurs et  autres  ouvriers  de  cette  sorte  , sont  garants  de  leurs  ouvrages  pendant 
dix  ans  , k compter  du  jour  qu’ils  sont  achevés  , quand  ce  sont  des  ouvrages  d'une 
entière  solide  ; pendant  six  ans  , quand  l’ouvrage  est  de  terre  ou  d’une  autre  ma- 
tière médiocre.  Les  architectes  , et  généralement  tous  ceux  qui  prennent  les  ou- 
vrages en  leurs  noms  , sont  assujettis  à celte  garantie  ; mais  elle  11e  s’étend  pas 
aux  cas  fortuits , tels  que  sont  le  tonnerre  , les  inondations  extraordinaires  , la  guerre. 
On  ne  voit  pas  qu’on  assujettisse  à cctlc  garantie  les  menuisiers  , plombiers  , carreleurs 
et  paveurs  ; cependant  ils  ne  devroieut  pas  moinsètre  responsables  que  les  outres,  des 
vices  de  leurs  ouvrages  , du  moins  pendant  six  ans;  savoir,  les  menuisiers  y de  la 
verdeur  et  autres  mauvaises  qualités  des  bois  y et  de  leur  mauvais  assemblage  ; les 
paveurs  de  la  tendreté  du  pavé  j les  carreleurs  y du  mélangé  d’un  plâtre  éventé  avec 
la  poussière.  Au  surplus,  le  particulier  peut  obliger  dans  son  marché,  chaque  ouvrier 
à garantir  son  ouvrage  pendant  un  espace  de  temps  comenu  entre  eux  y et  stipuler 
les  conditions  de  la  garantie. 


CHAPITRE  V. 

Des  d'iffcrens  revenus  des  Terres . 

I^rs  revenus  des  terres  consistent  en  terres  en  labour,  vijncs  , prés,  bois,  fruits  , 
étangs,  moulins  , fours  à chaux  , à brique  , pressoirs,  forges  et  verreries  ^che- 
vaux , bestiaux,  pigeons,  mouches  à miel,  et  antres  animaux  ou  denrées ^ dont 

les  terres  sont  ou  peuvent  être  chargées  , selon  leur  situation  , leurs  qualités,  les 
productions  auxquelles  elles  sont  les  plus  propres  , et  les  nouveaux  profits  qu’on 
y peut  établir. 

Il  n’en  est  pas  des  vignes  comme  des  terres  à grains.  On  en  laisse  ordinaire- 
ment au  fermier  en  petite  quantité  pour  sa  provision  seulement  , car  les  locataires 

des  vignes  les  chargent  beaucoup  à la  taille  , et  les  rendent  souvent  ruinées  à 

la  fin  du  bail.  # 

Les  prés  sont  hauts  ou  bas  , près  ou  loin  de  la  maison  , bons  ou  mauvais  par 
eux-mémes  , ou  relativement  aux  débouchés  , et  sont  peut-être  susceptibles  d’amé- 
lioration 'y  c’est  ce  qu’il  faut  examiner  , afin  de  louer  ou  vendre  ceux  qui  sont  trop 
éloignés  , dont  l’exploitation  seroit  difficile  et  trop  coûteuse  , selon  U position  de 
la  naaison.  En  général  , c’est  un  bien  qui  demande  peu  de  soin  , quand  il  est  à la 
**  proximité  , et  qu’il  faut  accroître  , quand  on  nVn  a pas  assez  , par  des  prés  arti~ 

fi  ciels  t dont  il  sera  parlé.  Les  moyens  ynt  presque  toujours  faciles;  la  multiplica- 
tion des  bestiaux  et  l’engrais  des  terres  dépendent  de  leur  quantité  proportionnée. 

Les  bois  , dont  lu  produit  est  annuel  , sont  un  bien  qui  devient  tous  les  jours 
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plus  précieux.  On  les  vend  plutût  que  de  le»  exploiter  pour  son  compte  , le  détail 
et  les  avances  des  frais  sont  toujours  désagréables  pour  soi.  11  suffit  de  mettre 
quelque  partie  en  réserve  pour  la  provision  de  la  maison  en  bois  à brûler,  char- 
pente , menuiserie  , charronnage  , cchalus  pour  les  vignes,  etc 

Les  fruits  ne  se  vendent  avantageusement  qu’au  voisinage  des  grandes  villes. 

Si  les  eaux  consistent  eu  des  étangs  , on  les  afferme.  Tout  détail  sur  cet  article  , 
comme  sur  les  bois,  à moins  qu’on  ne  pût  le  faire  soi- même,  seroit  peut-être 
peu  avantageux  : on  se  contente  de  faire  pêcher  quelque  canal  ou  pièce  d’eau  peu 
étendue  , pour  la  provision  de  la  maison.  Les  eaux  sauvages  ou  naturelles , 
remplies  d’herbes  , sont  plu9  favorables  au  poisson  que  les  belles  eaux  , sou- 
vent nettoyées,  des  canaux  revêtus  de  murs  , où  le  poisson  ne  pouvant  frayer  ni  se 
nourrir  , dépérit  et  se  dépeuple  : ces  canaux  , en  outre , sont  doublement  coûteux 
par  leur  entretien  et  la  destruction  du  poisson. 

Il  y a dans  quelques  endroits  de  grands  étangs  propres  A y établir  des  canarde - 
ries  ; on  les  loue  indépendamment  du  poisson  , ce  qui  double  le  produit  j les  canards 
sauvages  qu’on  y prend  font  un  profit  annuel.  Le  poisson  ne  sc  pêche  que  tous  les 
trois  ou  quatre  ans  , lorsqu’on  vent  qu’il  devienne  plus  beau. 

11  y a des  marais  qui  penfent  être  convertis  en  terres  labourables  , pré9  ou  jar- 
dinages , quand  on  peut  les  dessécher  sans  que  la  dépense  excède  le  profit. 

D’autres  où  la  dépense  seroit  trop  grande  , rapportent  toujours  quelque  chose  , 
suivant  leur  nature  , des  saules  , des  aunes,  des  peupliers,,  du  niarsault  , tous  les 
aiîires  aquatiques  , des  roseaux  pour  couvrir  des  bàtimens  , du  gros  foin  , du  jonc? 
ils  rassemblent  enfin  quantité  d’oiseaux  de  rivière  , dont*  la  chasse  peut  être  très- 
abondante. 

A l’égard  des  moulins , il  en  a été  parlé  suffisamment  au  chapitre  second,  pour 
ennnoîrre  la  nature  de  ces  biens.  On  loue  tous  1rs  moulins,  sot  à blé,  soit  A 
l’huile  , à foulon  , à tan  , à papier  , à scier  des  planches , et  forges  pour  le  gros 
fer  , les  ancres  , et  c.  rarement  on  les  fait  valoir  par  soi-inémc. 

Le  revenu  des  pressoirs  est  modique  , il  faut  en  avoir  grand  besoin  pour  soi- 
sièine  , et  les  réparations  en  sont  lourdes. 

Les  fours  à chaux  et  à plâtre  , les  fours  à brique  et  à tuile  ne  sont  pas  à négli- 
ger , quand  on  n’est  pas  trop  éloigné  des  villes.  On  loue  la  briqueterie  ou  la  tui- 
lerie , ou  bien  on  la  fait  régir  avec  ses  autres  revenus  , si  l’on  ne  craint  pas  les 
détails  nombreux.  Nous  dirons  seulement,  qu’en  en»  de  location,  il  convient  mieux 
de  la  louer  A un  ouvrier  qui  travaille  par  lui-même , tout  autre  fermier  ne  s’en 
tireroit  pas  au  même  prix. 

Les  manufactures  de  verre,  ou  verreries  , consomment  beaucoup  de  bois,  et  ne 
s'établissent  que  dans  les  forêts  , où,  faute  de  débouches , il  n’est  pas  cher.  Il  en  est 
de  même  des  forges  , des  poteries  et  faïenceries.  Tous  ces  objets  sont  d’un  trop 
grand  détail  , pour  quelqu’un  qui  ne  s’y  entend  pas  parfaitement;  il  vaut  mieux  s’en 
tenir  à une  seule  entreprise. 

On  doit  compter  dans  les  revenus  des  terres  , les  pigeons,  les  volailles , le  gibier, 
le  poisson,  les  grains,  les  bois,  les  prés  naturels  ou  artificiels,  les  vignes , sur- 
tout quand  tout  est  disposé  selon  la  nature  et  qualité  de  ces  différentes  productions. 
La  volaille  et  les  pigeons  dans  les  terres  à grains  et  près  des  eaux  , les  vaches,  les  bœufs 
et  lis  chevaux  dans  les  herbages  ou  pûtunges  abondans,  la  vigne  sur  les  céteaux 
sableux  et  caillouteux,  exposée  au  levant  et  au  midi;  les  moutons  elles  abeilles 
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dans  Us  pays  de  bruyères,  dans  les  terres  sèches  et  incultes:  les  revers  les  plus 
Arides  leur  fournissent  la  nourriture  la  plus  saine. 

Les  avenues  et  tous  les  arbres  plantés  le  Ton"  des  chemins  et  voiries,  soit  en 
arbres  fruitiers  pour  la  facilité  du  débit  prés  des  grand**»  villes.,  soit  en  ormes  et 
bois  d'usage  pour  sa  provision  , quand  on  ca  est  éloigné  ; les  quinconces  et  verg  râ  ati 
dehors  , les  pépinières  et  des  arbres  et  plants  sur  les  marges  , heurts  et  rideaux  de 
terre  incultes,  dans  les  places  vagues  et  inutiles;  les  aibres  aquatiques  au  hord 
des  ruisseaux^t  dans  les  marais  , comme  les  aunes  , les  saules  . les  peupliers  et 
les  osiers;  Ces  plants  en  géuérul  s'appellent  des  plants  champêtres , ils  sont  d'un 
grand  rapport.  On  doit  observer  qu'il  y a souvent  beaucoup  d'améliorations  a faire 
dans  les  terres  sur  ces  parties.  La  culture  de  ces  Hrbres  agrestes  et  stériles , et  de 
ceux  qui  portent  du  fruit , sera  traitée  en  détail. 

Il  reste  encore  des  profits  qui  ne  sont  pas  ordinaires,  dont  on  parlera  plus  am- 
plement dans  la  seconde  partie , sous  le  titre  de  profits  champêtres. 

La  terre  produit  partout  quelque  chose  d’utile  , à l’exception  des  grands  déserts 
arides  et  inhabités , et  des  terres  glaciales  aux  e*tf  éniités  des  pAles  : le»  terres  les  plus 
sèches,  si  elles  ne  sont  chargées  de  vignes,  portent  des  olivitrs,  dont  le  fruit  est 
propre  à faire  de  l'huile.  Dans  d'autres  terrains,  on  trouve  du  sel,  des  pierres  à 
bâtir  , des  ardoises  , des  minéraux,  et  c. 

Les  olives  produisent  de  l'huile  , la  meilleure  à manger  ; beaucoup  d'autres  végé- 
taux et  fruits  en  rendent  encore,  comme  les  amandes,  les  noix  et  noisettes  , les 
faines  ou  graines  du  hêtre  , le  chêne  vis  , la  navette  , le  colsa  , les  pignons  , le  pavot  , 
la  graine  de  lin,  de  camomille  , les  baies  de  genevrier,  dite  huile  de  aide  , et  celles 
du  laurier  , le  tout  selon  la  qualité  des  terres  et  l'usage  des  provinces  où  l'on  se 
trouve.  On  traitera  du  choix  , de  la  conservation  de  l’huile  , et  de  la  manière  de 
la  faire  , au  chapitre  des  provisions  de  la  maison. 

Les  minéraux  qu'on  tire  de  la  terre  sont  les  métaux  et  les  detni-métaux , le  soufre, 
le  spI  ,*lcs  pierres  et  les  eaux  minérales. 

Il  y a des  marais  salans  où  entre  l'eau  de  la  mer,  et  le  sel  s'y  forme  par  l'éva- 
poration causée  par  le  6oleil,  ou  par  ébullition  sur  le  feu. 

On  trouve  encore  du  sel  dans  des  puits,  dans  des  fontaines  , et  l'on  en  trouve 
des  carrières  entières.  Il  sera  parlé  du  sel  blanc  et  du  sel  gris,  au  chapitre  des  pro- 
visions de  la  maison. 

Quant  aux  pierres  à bâtir,  on  peut  voir  ce  qui  en  a été  dit  au  chapitre  des  ma- 
tériaux. 

Nous  avons  parlé  au  même  chapitre,  des  ardoises  qu'on  tire  aussi  des  carrières. 

Le  charbon  de  terre  , qui  sert  aux  maréchaux,  aux  serruriers,  et  à tous  les  for- 
gerons, est  encore  d'un  grand  débit  , suivant  sa  qualité  et  la  facilité  du  transport. 

La  houille  est  une  espèce  de  charbon  de  terre  en  pierre,  dont  on  fait  particu- 
lièrement usage  dans  le  pays  de  Liège. 

La  tourbe  remplace  aussi  le  bois  dans  les  endroits  où  il  est  rare. 

Les  morilles  y les  truffes^  les  champignons  et  les  mousserons  ne  polirent  être 
comptés  dans  les  revenus  des  terres , on  n'en  parle  ici  que  pour -ne  rien  négliger  des 
moindres  productions  de  la  terre.  Les  gens  de  la  campagne  savent  trouver  les  mo- 
rilles dans  les  bois,  nu  pied  drs  arbres,  au  mois  d’avril  (germinal):  les  truffes, 
dans  les  terri  s à truffes  qu'ils  connaissent  , les  champignons  sur  des  pelouses 
en  friche  , et  les  mousserons  dans  les  vieux  sainfoins  , où  les  chevaux  vont  pâ- 
turer. Il  vient  aussi  une  espèce  de  champignons  excellons  dans  les  bois  , qu’on 
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nomme  des  orom/tcs  ; mais  il  faut  s’y  connoitre , U méprise  en  suroit  dangereuse. 
Les  champignons  de  couche  , poiiuru  qu’ils  ne  soient  pas  trop  vieux  , sont 
sans  danger  , niais  ils  n’ont  pas  1 «P  même  parfum.  Toutes  ces  productions  , ainsi 
que  les  gommes , les  noix  de  galles , etc.  ne  font  pas  des  objets  de  revenus.  Voyez 
pour  ces  articles  et  autres,  le  chapitre  des  profits  champêtres  insolites  , dans  la  seconde 
partie. 


‘ « - ■ 

CHAPITRE  VI. 

• •» 

Des  différentes  manières  de  disposer  de  ses  Terres,  et  de  faire 
valoir  les  Biens  de  Campagne. 

Tl  y a plusieurs  manières  d’exploiter  les  biens  de  campagne,  i°.  Par  soi  - même. 
2°.  Par  un  administrateur  pour  les  grands  domaines,  ou  par  un  régisseur  pour  les 
terres  particulières.  3°.  Fn  recette  générale.  4^*  En  les  donnant  à cheptel  ( ou  à 
moitié  profit  ).  Su.  Par  des  fermages  particuliers. 

ip.  La  premii  rc  exploitation  , par  soi-mif.ne , est  la  plus  avantageuse  quand  le» 
terres  sont  bonnes , en  grandes  pièces , et  près  des  grandes  villes  pour  la  facilité  du 
débit  des  denrées  et  de?»  retours  en  fumiers.  Il  faut  encore  avoir  des  fonds  , toute 
l’activité  et  l'intelligence  mcejsaires,  et  ne  pas  craindre  la  peine  Le  propriétaire 
qui  fait  valoir  par  lui-même  , ne  ménage  aucune  dépense  utile  : il  vivifie  sa  terre 
à son  goût  et  comme  il  convient.  La  culture  de»  mauvaises  terres,  même  des  mé- 
diocres, est  trop  coûteuse;  on  y emploie  autant  de  temps  , les  mêmes  façons,  plus 
d'engrais , et  Ton  a moins  de  profit. 

Dans  les  bonnes  terres,  il  faut  encore  que  l’emploi  en  vaille  la  peine,  cVst-û- 
dire  , qu’il  y ait  l’ouvrage  de  io  ou  i5  chevaux,  et  le  reste  à proportion  , car  lis 
frais  diminuent  A raison  du  plus  gros  emploi,  comme  ils  augmentent  à proportion 
du  moindre.  Il  n’en  coûte  p is  plus  pour  faire  garder  5oo  moutons  que  200,  et  20 
vaches  que  IO  , et  les  profils  sont  plu9  considérables. 

Mais  comme  tout  le  monde  n’a  pas  le  goût  de  la  campagne  , ni  les  connoissance» 
nécessaires  , et  ne  veut  ou  ne  peut  se  donner  tant  de  peines  et  de  soins  , ni  faire 
les  avances  qui  sont  indispensables  , il  faut  alors  prendre  un  des  moyens  suiv.ms. 

2°.  Dans  les  grands  domaines,  un  administrateur  a vue  sur  tout.  L’adminis- 
trateur d’une  grande  terre  doit  être  un  homme  d’un  mérite  reconnu  et  d’une  utilité 
essentielle  , considéré  et  respecté  comme  le  maître  qu’il  représente. 

Les  principales  qualités  d'un  administrateur  , même  d’un  régisseur,  dans  tout 
emploi,  sont,  i°.  de  régir,  percevoir,  faire  valoir  et  gouverner  comme  pour  I ni— 
même;  a0,  d’éviter  la  négligence,  qui  compromet,  et  la  rigueur,  qui  rend  odieux  ; 
3°.  d’avoir  l’œil  A ce  que  l’entrepreneur  de  quelque  ouvrage  que  cesoit,  exécute  se9 
traités  avec  exactitude,  4"*  d^tre  probe,  et  intelligent;  5",  de  n’cmploycr  que  des 
gens  honnêtes  et  laborieux. 

On  indiquera,  uu  manuel  du  laboureur,  les  meilleures  s lisons  de  vendre  et  d’a- 
cheter. 

On  donne  communément  pour  émolument  nu  Régisseur,  le  sou  pour  livre  de  sa 
recette  , ce  qui  l'intéresse  A l’améliorer.  Il  est  chargé  d’avoir  soin  que  le  proprié- 
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taire  trouve  toujours,  le  dedans  et  le  de’ ors  de  sa  maison  , les  terres  <t  les  jar- 
dins en  bon  état,  une  provision  suffisante  de  foin,  paille,  grains  et  bois,  tint 
pour  le  chauffage  que  pour  1rs  réparations  nécessaires.  Quant  à Parrivnge  des  ma- 
tériaux pour  las  réparations  des  fermes,  les  fermiers  en  sont  ordinairement  chargés 
par  les  haut. 

Le  régisseur  ne  doit  pas  négliger,  si  le  domaine  est  voisin  d’une  grande  ville,  de 
faire  ramener  du  fumier,  en  faisant  conduire  les  grains  et  fourrages  au  marché  ; car 
de  l’abondance  et  qualité  de  fumier  dépendent  les  bonnes  récoltes.  Il  fera  , pour 
le  même  effet,  répandre  dans  les  cours  les  chaumes  et  U fougère  qu’il  fera  couper  ; 
il  fera  curer  les  mares  et  fossés  dont  il  laissera  reposer  les  terres  pendant  deux 
ans  pour  se  mûrir , avant  de  s’en  Servir  pour  terreauter  les  prés  et  les  terres 
le*  plus  sèchcf.  Cet  engrais  est  trop  froid  pour  de*  terres  qui  seroient  déjà  froides 
par  elles  - mêmes  *,  mais  on  amènera  delà  marne  dans  l’hiver,  pend, rut  les  gelées; 
c’est  le  meilleur  engrais  de  ces  terres  humides  et  froid  s La  marne  a la  propriété 
de  les  ouvrir  et  d'en  faire  écouler  les  eaux.  11  sera  parlé  de  ce  mécanisme  , au  cha- 
pitre des  engrais. 

Le  régisseur  doit  suivre  d’abord  l’usage  général  de  culture  établi  dans  Je  pays, 
sauf  A corriger  par  la  suite  ce  qui  pourra  s’y  trouver  de  défectueux,  ne  devant 
rien  innover  qu’avec  jugement  et  prudence. 

Il  fera  planter  de  la  vigne , des  bois  , dos  arbres  fruitiers  et  autres  , pour  garnir 
tous  les  chemins  , voiries  , les  heurts  , ou  places  vagues. 

Il  aura  soin,  dans  le  cours  de  l’année  de  sa  recette,  de  faire  renouveler  tous 
les  titres  des  rentes  foncières  , pour#éviter  |la  prescription.  Ii  soignera  de  même  à 
renouveler  tous  les  baux  à loyer , avant  leur  échéance. 

A l’égard  des  rentes  en  grains,  c’est  un  bien  sûr  qu’il  faut  conserver. 

Le  régisseur  aura  deux  registre  $ : i°.  un  journal  pour  écrire  de  suite  toute 
sa  recette  et  dépense  journalière  , et  connoitrc  A la  lin  du  mois  l’état  de  sa  caisse. 
2°.  Un  cueilloir,  ou  grand  livre,  où  le  tout  sera  reporté  et  distingué  par  cha- 
pitres et  articles,  afin  d’y  trouver  à l’instant,  par  la  table,  chacun  de  ceux  dont 
on  a besoin  , tant  pour  la  recette  et  dépense  en  argent , qu’en  nature. 

Son  premier  soin  sera  d’inscrire  sur  le  cueilloir,  à l'article  de  chaque  fermier, 
l’extrait  de  son  bail,  pour  en  faire  exécuter  les  clauses  plus  facilement , connoitrc 
tous  les  droits  et  les  soutenir. 

3®.  Les  grands  propriétaires  principalement  , qui  ne  sauroient  prendre  tous  les 
soins  et  les  connoissantes  nécessaires,  doivent  préférer  de  dont  er  des  terres  en 
recette  générale.  Le  Receveur  alors  profite  des  améliorations  et  supporte  les  pertes. 

4°.  Il  y a des  pays  où  l’on  amodie  ses  fermes  ou  métairies,  par  baux  à cheptel , 
c’est-à-dire  , A moitié  croit  et  profit  des  différentes  natures  de  fruits  et  bestiaux  , 
plus  ou  moins;  le  métayer  rend  moitié,  ou  le  tiers,  ou  le  quart  des  productions, 
selon  la  nature  des  terres,  la  valeur  des  denrées,  l'usage  du  pays,  et  reçoit  du 
propriétaire  , la  métairie  totite  montée.  Le  métayer  est  obligé  de  voitnrer  cher 
son  maître  la  portion  qui  lui  revient  des  fruits  de  sa  terre;  et  si  le  bétail  se  perd, 
ou  qu’il  diminue  par  cas  fortuit,  maladie,  etc.  la  perte  tombe  également  sur  le 
bailleur  et  le  prenehr;  mais  s’il  y a de  la  faute  de  ce  dernier,  il  en  est  respon- 
sable. Si  les  bestiaux  sont  morts  de  maladie  , le  preneur  doit,  pour  en  être  déchargé  , 
rapporter  un  certificat  du  .maréchal  qui  les  a pansés.  On  donne  à cheptel  des  terres, 
des  vaches  , des  moutons,  et  jusqu’à  des  dindons. 

On  en  parlera  au  chapitre  du  commerce  de  la  basse-cour. 


■Q 
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5°,  Le  revenu  des  fermages  en  argent  est  le  plus  clair  , niais  il  n’est  pas  le 
meilleur  : il  faut  préférer  le  fermage  en  nature  ; on  est  libre  d’en  traiter  chaque 
année  , ou  chaque  terme,  avec  le  fermier;  et , en  cas  de  variai  ions  de  monnoie,  on  ne 
varie  pas  de  valeur  réelle.  11  ne  reste  qu’à  juger  de  la  juste  v..leur  des  terres  , et 
du  parti  qu’on  prendra  au  renouvellement  des  baux.  Le  loyer  des  terres  «’a  point 
de  prix  fixe  ; il  diffère , suivant  leurs  qnalilés  et  le  local.  Voici  le  modèle  des 
li.iux  «les  terres  , avec  les  observations  essentielles.  Les  conditions  varieront  selon 
les  conventions. 


O 


Baux  à loyer  des  Terres . 

Les  baux  ti  loyer  doivent  être  faits  sur  papier  marqué,  on  peut  les  faire 
devant  notaire,  ils  peuvent  même  être  faits  sous  seing  privé  et  enregistrés  dans 
les  délais  prescrits. 

Lis  baux  . passent  aux  héritiers  du  bailleur  et  du  preneur,  selon  les  clauses 
toutefois  : on  observe  dans  les  baux,  i°.  les  noms  des  mari  et  femme  preneurs, 
ainsi  que  du  bailleur.  2\  On  spécifie  en  détail  les  choses  données  à loyer,  les 
maisons,  fermes,  leurs  noms  et  situations;  quantité  d’arpens  de  terres,  désignant 
toutes  les  pièces  par  continence,  noms  des  chantiers,  et  nouveaux  tenans  et  abou- 
tissant, sans  renvoyer  au  précédent  bail,  parc  que  les  tenans  changent  et  qu’on 
ne  s’y  rcconnoit  plus;  et  les  terres  comme  elles  se  poursuivent  et  comportent 
les  preneurs  ayant  reconnu  les  bien  savoir  et  comtoilre  , sans  obliger  le  bailleur 
au  mesurage.  3°.  Le  tout  pour  le  prix  et  %omnic  de  ....  ou  en  nature  , A tant 
l’arpent  de  blé,  tant  l’arpent  de  pré,  ou  île  vigne , et  c.  laquelle  somme  1rs  pre- 
neurs s’obligent  de  pay*r  par  chaque  année  en  deux  termes,  Moi-I  (fin  de  frimaire), 
et  Pâques  (fin  de  ventôse),  ou  à la  St.  Mania  d hiver  (en  brumaire)  , suivant 
1rs  oh j r ts. 

4°.  Pour  le  temps  de  trois,  six  ou  neuf  années,  du  choix  respectif  des  par- 
ties, à commencer  aux  mars  ou  aux  jachères  de  l'année et  finir  avant  les 

mars  ou  jachères  de  telle  année. 

Ou  bien  payable  par  année  en  telle  portion  de  fruits,  bestiaux,  et  c.  dont  on  sera 
convenu,  si  le  bail  se  fait  à cheptel , comme  nous  l'avons  dit,  à moitié  croît  et 
profit  ou  autrement,  suhant  la  qualité  des  terres  et  l’usage  des  lieux. 

5°.  Ledit  bail,  en  outre,  aux  charges  de  bien  et  dàinent  cultiver,  labourer  les- 
dites  terres,  en  convertir  les  feurres  et  pailles  en  fumier,  sans  eu  divertir  aucun, 
pour  fumer  celles  qui  sont  près  et  loin , sans  les  dessoler , surcharger  ni  des- 
■ saisonner. . 

Cette  clause  na  pas  lieu  aux  environs  de  Paris  et  des  grandes  villes , où 
les  fermiers  vendent  leurs  pailles  et  en  ramènent  des  fumiers  en  très  - grande 
quantité. 

6'\  Comme  aussi  ne  pourront  les  preneurs  céder  le  bail  en  tout,  ou  partie, 
sans  le  consentement  par  écrit  du  bailleur  , et  habiteront  par  eux -mémos  les  bâti- 
ment de  la  ferme , sans  pouvoir  y mettre  personne  à leur  place , et  meubleront 
le  tout  de  meubles  à leur  usage,  de  chevaux,  bestiaux  et9autres  animaux  suffi- 
sais et  nécessaires  à l’exploitation  de  ladite  ferme. 

7®.  Lt  se  réserve  en  outre  le  preneur,  sans  diminutioy  du  prix  du  bail,  la  quan- 
tité de...  journées  de  voitures,  ou  de  denrées  ci-mentionnées,  savoir  . , • . . 

Le  preneur  arrivera  gratis  les  matériaux  nécessaires. aux  réparations , et  sera 

tenu 
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tenu  de  droit  de  laisser  faire  les  plus  grosses  pendant  six  s iuiincs,  après  les- 
quelles il  lui  sera  dû  un  dédommagement , à dire  d'experts. 

ç°.  Et  feront  lesdits  preneurs  les  ré|>arations  locatives  ordinaires , ou  Lien  jus- 
qu'à concurrence  de  la  somme  de  • . . psr  an  , dont  ils  rapporteront  quittance  des 
Ouvriers. 

io°.  Payeront  aussi  1rs  preneurs  en  jus  du  prix  du  bail,  1rs  impositions  foncières  f 
et  en  rapporteront  quittance  au  bailleur  par  chaque  année. 

it°.  Obligent  à l'effet  du  présent  lesdits  preneurs y tous  leurs  biens,  meubles 
et  immeubles,  présens  et  à venir;  quelquefois  on  exige  caution  quand  le  preneur 
n'est  pas  bien  coonu.  Fait  ce  . . . 

Nota.  ^Crtie  dernière  clause  est  nécessaire,  particulièrement  pour  les  meûniers  y 
dans  de  certains  endroits,  qui  sont  sujets  à s'en  aller  sans  payer  : ce  qu'ils  ne  font 
pas  dans  les  environs  de  Paris  , où  ils  ont  coutume  de  donner  une  somme  , en 
entrant,  au  propriétaire  ou  au  int-ùnier  sortant,  pour  la  prisée  et  estimation  de 
ce  qu'on  appelle  les  tournant  et  travaillant  du  moulin  , de  l’entretien  desquels 
ils  sont  encore  tenus. 

Etat  de  Maison . 

On  doit  toujours  ajouter  au  bail  un  état  de  maison , dont  le  propriétaire  garde 
tin  original  détaillé  jusqu’aux  plus  petits  -objets,  afin  que  le  locataire  ne  puisse 
rien  changer,  détourner  , emporter  ou  détm.re  sans  permission  par  écrit.  On  joindra 
Cet  état  double  au  bail,  également  signé.  Chaque  pièce  doit  y étee  désignée  par 
sa  situation,  sa  longueur,  largeur  et  hauteur.  Le  modèle  que  nous  donnons  ici 
d'un  état  de  maison,  pourra  servir  également  pour  les  plus  grandes,  en  y obser- 
vant les  articles  convenables  à chaque  objet.  Un  état  régulier  se  commence  par 
les  caves , et  ainsi  de  suite  par  étages  jusqu'au  comble. 

Dans  chaque  pièce  d'appartement  , on  détaille  d'abord  le  nombre  des  croisées, 
leur  hauteur  et  largeur , le  nombre  des  carreaux  de  verre  collés  en  papier  ou  mas- 
tiqués, ferrures,  tringles,  poulies y croissans y leur  nombre,  les  barreaux  de  fer, 
les  balcons  , leur  nombre. 

Ensuite  la  clAture  , savoir  le  nombre  des  portes , leur  espèce  ; si  elles  sont  de 
sapin,  de  chêne , leur  forme,  c’est-à-dire,  si  elles  sont  à plactrd,  et  à un  ou 
à.  deux  vantaux,  leur  ferrure,  leurs  tringles  de  portières,  leurs  croissons. 

On  détaille  ce  que  cette  pièce  renferme,  savoir  les  lambris,  de  quelle  espèce, 
de  quel  bois,  les  dessus  de  porte  et  leurs  bordures  dorées,  ou  non.  Les  tru- 
meaux et  dessus  de  cheminées  en  glace,  leurs  mesures,  les  buffets,  armoires  dans 
les  murs  garnies,  etc.  les  tables,  tablettes  de  marbre,  et  de  quel  marbre,  les 
chambranles  de  cheminée  , tablettes , retours  et  revétissement  par  les  cAtés  , leurs 
foyers,  plaques  et  garnitures  de  cheminées,  leurs  mesures,  le  parquet , de  quelle 
nature.  Le  carreau,  s'il  est  de  liais  ou  de  terre  cuite,  et  ainsi  de  même  de  pièce 
en  pièce.  En  un  mot  ; il  ne  fnut  rien  oublier  de  ce  qui  appartient  au  propriétaire. 

On  voit  par-là  l’exactitude  qu’on  apporte  ordinairement  dans  celte  opération  ; 
dans  les  cuisines  et  offices  , on  spécifie  le*  lavoirs,  garde-manger,  auges  à.  laver, 
leurs  mesures,  les  fourneaux  ot  leur  armature,  table,  bancs  , etc.  Les  plaques  de 
cheminée  de  la  cuisine,  crémaillères,  et  porte -crémaillères , porte  - broches  , les 
fours,  leur  diamètre,  construction  et  fermeture. 

Dans  le  rex- de-chaussée,  les  diUérens  étages,  les  greniers,  et  jusqu’au  comble; 
Tomel.  K 
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on  explique  s’il  y a de»  chéneaux  et  gouttières  de  plomb,  et  en  général  tant  dp 
fermes  de  charpente  couvertes  en  tuile  ou  en  ardoise  , et  éclairées  par  tant  de 
Incarnes  , ou  de  vues  de  faîtière.  Après  cela  les  escaliers. 

Puis  enfin  les  basse- cours  et  leurs  dépendances,  les  écuries,  les  râteliers  et 
mangeoires , soupentes , chevilles  pour  porter  les  harnois , ainsi  que  toutes  ce» 
chose 3 se  comportent. 

Dans  les  jardins  , on  compte  les  pieds  d’arbres  fruitiers  et  autres , tant  en  buis- 
sons qu’en  espaliers  , les  treillages,  berceaux  , niches  et  leur  état  actuel,  les  bancs, 
leur  nombre  et  leur  matière;  si  les  allées  s >nt  sablées  ou  non. 

On  compte  aussi  les  pieds  d’arbres  au  dehors  , abandonnés  pour  l’élagage  et  la 
chauffage  du  fermier. 

S’il  y a des  haies  , on  en  fait  mention  , et  l’on  charge  le  fermier  de  les  en- 
tretenir. 

On  l’oblige  aussi  d'entretenir  tous  l**s  plants  d’nibres  qui  lui  sont  abandonnés  , 
et  de  remplacer  ceux  qui  mourront  , dont  les  troncs  et  branchages  appartiendront 
au  propriétaire  , et  à peine  de  payer  à la  fin  du  bail , tant  pour  chaque  arbre 
fruitier  ou  autre  manquant,  et  pour  chaque  plant,  soit  de  saule,  aune,  ou  peuplier. 

C’est  ainsi  qu’un  propriétaire  doit  avoir  un  état  de  sa  maison  , pour  la  retrouver 
en  même  valeur  lorsque  son  locataire  en  sortira,  salifies  entretiens  et  réparations 
dont  il  est  tenu;  de  toutes  lesquelles  choses  un  locataire  est  garant  et  responsable, 
et  dont  il  doit  prendre  connoissance  avant  d’entrer,  afin  de  les  rendre  en  mémo 
état  en  sortant,  et  rétablir  le  dommage  qu’il  auroit  causé  pendant  sa  location. 

Il  est  même*  également  intéressant  pour  le  locataire  de  demander  au  propriétaire 
un  état  de  sa  maison,  afin  d’examiner  si  ce  qui  y est  porté,  est  en  règle  ; cit 
état  doit  être  fait  aux  frais  du  propriétaire;  mais  si  le  locataire,  peu  versé  dans  ce 
genre,  ne  le  reçoit  pis  lui  même,  et  emploie  quelqu’un  pour  le  recevoir  et  en 
faire  l’examen,  il  le  paye.  Si  le  propriétaire  refuse  de  donner  cet  état,  le  loca- 
taire est  en  droit  de  le  faire  faire  aux  dépens  du  propriétaire. 

Quand  il  se  trouve  quelque  partie  qu’on  prévoit  ne  pouvoir  se  conserver  en  en-  • 
fier  pendant  le  cours  du  bail , on  l’explique  ainsi  : lesquelles  parties  seront  reçues 
à la  lin  du  bail  en  l’état  où  elles  se  trouveront,  ru  leur  vétusté. 

Ofiservations  sur  les  Baux , et  Articles  relatifs . 

11  ne  faut  louer  au  fermier  que  les  terres  qui  sont  sous  sa  main  , et  qu’il  peut 
exploiter  plus  facilement  ; pour  plus  grand  avantage  , il  vaut  mieux  en  fuire  un 
but  particulier  aux  cultivateurs  qui  eu  sont  plus  à portée  que  lui  , et  qui  en 
donnent  un  plus  haut  prix. 

Il  faut  éviter  d’avoir  des  fermes  composées  de  demi-charrues  , comme  du  labour 
d'une , de  deux  ou  trois  charrues  et  demie  ; c’est  le  cas  d’en  réunir  plusieurs 
ensemble , si  cela  se  peut  , pour  rendre  les  charrues  complètes  : on  y gagnera 
encore  du  céité  de  l'entretien  des  bAtimens.  Ces  portions  de  charrue  einporteroient 
trop  de  frais  pour  le  fermier,  et  il  compteront  pour  rien  cet  excédent  dans  les 
offres  du  loyer  de  la  ferme. 

Si  l’on  ne  pouvoit  réunir  plusieurs  fermes,  il  vaudroit  mieux  en  détacher  les 
terres  oui  composent  ces  demi-charrues  , et  le»  louer  séparément  en  plusieurs  lots. 

11  en  est  de  même  des  trop  petits  morceaux  de  terre,  qu’ou  nornsne  des  lotjuvtte* , 
qui  sont  souvent  éparpillées  dans  la  plaine  ; de  façon  qu'un  laboureur  perd  trop 
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d«ï  temps  à changer  continuellement  de  place  pour  les  cultiver  ; ils  conviennent 
mieux  au  cultivateur  à bras,  qui  n’en  peut  pas  exploiter  une  grand»  quantité. 

Les  terres  enfin  trop  maigres  et  trop  éloignées  de  toute  habitation,  ne  sont 
propres  qu'à  planter  en  bois. 

Quand  ces  mauvaises  terres  ne  sont  pas  si  éloignées,  qu’dles  font  partie  du 
corps  de  la  ferme  , ou  qu’on  peut  les  en  séparer»,  il  vaut  mieux  en  pLanter  une' 
partie  en  vignes  , si  l’exposition  est  favorable  , et  qu’on  en  manque  dans  le  do- 
maine ^ une  autre  partie  en  prairies  artificielles,  en  luzernes,  pour  celles  qui  ont 
du  fond,  et  les  moindres  en  sainfoin,  cc  qui  les  améliore,  diminue  la  difficulté 
de  culture  et  les  frais,  et  donne,  par  l’abondance'  du  pâturage,  le  moyen  d’aug- 
menter les  troupeaur,  qui  produiront  plus  d’engrais. 

Il  convient  de  joindre  à la  ferme  , des  prés- ou  prairies  naturelles  f quelques  vigne# 
pour  la  consommation  du  fermier  , qu’on  estime  selon  leur  valeur  dans  le  pays  ; 
et  pour  son  chauffage  , les  élagages  de  certains  arbres  qu’on  mentionne  dans  le  bail. 

Mais  le  propriétaire  n’afferme  pas  ordinairement  les  cliamparts  qui  se  lèvent  aisé- 
flicut  ; il  les  réserve  pour  sa  provision. 

Il  est  onéreux  de  conserver  trop  de  gibier  : les  cerfs  , entr’autres  , ruinent  les  boi« 
et  les  moissons  ; les  Bangliers  aussi , ainsi  que  les  vignes  ; les  lapins  nV  par  gîtent  rien  ; 
ils  rongent  les  jeunes  taillis  , si  l’on  ne  les  détruit  aussitôt  que  le  bois  est  coupé  , et 
avant  qu’il  ait  repoussé.  Ils  sont  bien  dans  les  endroits  stériles,  les  sables  , les  roches, 
les  dunes  , les  bruyères  et  grande  partie  des  friches.  Les  lièvres  broutent  cà  et  U dans 
les  plaines;  mais  ils  feroient  beaucoup  de  dégât,  s’ils  ne  trou  voient  d’autres  herbes 
que  du  blé  pour  se  nourrir. 

Autrefois  il  existoit  eu  France  des  capitaineries  et  des  droits  de  chasse  , qui  otoô-nt 
aux  fermes  voisines  la  moitié  de  leur  valeur  j mais  par  un  décret  du  11  août  1789, 
lo  droit  exclusif  de  chasse  ayant  été  aboli  , et  la  citasse  ayant  été  rendue  libre  à 
chaque  propriétaire  sur  son  terrain  , le  gibier  s’est  trouvé  détruit  en  grande  partie  , 
et  le  reste  relégué  dan»  les  bois  , les  landes  , et  c. 

Depuis  la  révolution  arrivée  en  France  , où  la  liberté  de  la  citasse  a été  accordée 
et  les  capitaineries  détruites  , on  tire  un  plus  grand  parti  des  terres;  on  sème  du  blé  , 
du  seigle  , de  l’escourgeon  dans  les  endroits  où  on  ne  pouvait  mettre  que  des  mars  , 
parce  que  le  gibier  xnangeoit  tout  pendant  l’hiver.  • 

La  reconduction  tacite  du  fermier  , qui  jouit  après  l’expiration  d’un  bail  qui  n’a 
pas  été  renouvelé  9 dure  trois  ans  , ù cause  de  la  variété  des  sols  , qui  sont  une  aimée 
en  blé  , une  en  avoine , et  l’autre  en  jachères. 

Lo  propriétaire  est  privilégié  pour  son  payement  sur  tous  les  effets  du  fermier  , pour 
line  année  en  sus  de  l’année  courante.  Les  ouvriers  et  domestiques  préalablement 
payés  , et  l’année  courante  de  ^imposition  avant  tout. 

Le  fermier  ne  peut  prétendre  de  diminution  sur  le  prix  du  loyer  de  sa  ferme  ,*  pour 
cause  d'année  moins  abondante.,  pourvu  qu’il  recueille  la  valeur  de  scs  labotars  et 
semences  , puisqu’il  ne  donne  pas  d’augmentation  dans  les  années  les  plus  lucratives. 
Mais  on  ne  peut  s’y  refuser  dans  le  cas  do  quelque  force  majeure  qui  feroit  perdre  la 
récolte  eu  entier  ou  en  plus  grande  partie , comme  la  grêle  ê|uî  ruine  tout  , 1rs  inon- 
dations , la  guerre  ou  le  tounerre  ; tout  autre  cas  est  censé  du  fait  du  locataire  ou  de 
ses  gens  ; il  est  tenu  en  conséquence  de  réparer  le  dommage. 

Pour  les  baux  à cheptel il  n’est  dû  aucun  dédommagement  , puisque  dans  lepary 
4-ge  du.  fruits  le  bailleur  supporte  se  part  du  dommage  comme  lu  frimeur. 

, ...  1 R 1 ‘ 
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On  ne  df  it  pa*  faire  légèrement  des  baux  à rente  ; la  plûpart  des  renliers. cultivent 
• mal  . ne  pnvn  t pas,  et  l’on  rachète  le  fonds  en  Trais  pour  y rentrer. 

A l’égard  de»  ai  titles  litigieux  , qui  concernent  le  droit  rural  , on  verra  le  chapitre 
qui  en  tfaite. 


CHAPITRE  VIL 

Soins  domestiques  des  Chefs  , et  prix  des  ouvrages  de  la  Culture* 

jLes  soins  continuels  et  suivis  qu’entraînent  une  Terme  et  tous  les  biens  de  cam- 
pagne s’étendent  sur  toutes  sortes  d’économies,  qui  ne  sont  pas  toujours  bien  entendues. 

Ces  soins  comprennent  le  choix  et  le  gouvernement  des  domestiques  , leur  nourri- 
ture , leurs  gage*  , le  salaire  des  ouvriers  , etc.  , la  distribution  à propos  des  provi- 
sions de  la  maison  : c’est  surtout  à la  femme  à veiller  à ce  dernier  objet. 

On  ne  sauroît  trop  recommander  de  s’attacher  des  valets  sages  et  Laborieux , dea 
domestiques  intelligent  et  de  bonne  volonté. 

Il  est  essentiel  d’être  en  état  d’instruire  scs  domestiques  et  la  plilpartdes  ouvriers, 
de  leur  ouvre ge  , de  pouvoir  leur  apprendre  à travailler  avec  plus  d’ordre  , de  pro- 
preté et  de  diligence.  Quand  ou  counoît  l’ouvrage  , on  est  plus  en  état  de  les  com- 
mander et  de  les  encourager. 

Il  fai.t  gouverner  ses  domestiques  comme  des  en  fans  . et  le»  tenir  toujours  occupés: 
bien  ou  uiul  menés  , ils  influent  beaucoup  sur  nos  intérêts.  Il  faut  surveiller  de  temps 
en  temps  ses  charretiers  et  laboureurs  aux  champs  , et  les  servantes  h la  maison  ; il 
faut  savoir  choisir  ses  domestiques  , fermer  l’ocil  sur  bien  des  choses  , et  ne  les  point 
tracasser 

Un  bon  maître  charretier  est  un  domestique  essentiel , qui  conduit  et  règle  la  marche 
des  autres  ; h qui  l’on  donne  , en  celte  qualité  , des  gages  un  peu  plus  forts  , s’il  le  faut  , 
pour  se  l’attacher  5 mais  il  lui  faut  aussi  de  la  docilité  pour  travailler  au  goût  du  maître, 
et  suivre  les  princ  pt-s  qu’il  a établis  du  ns  sa  maison. 

Il  *n  est  de  la  servante  , comme  du  maître  charretier. 

Le  traitement  des  domestiques , nu  reste , varie  selon  les  endroits  , et  la  nourriture  , 
selon  les  teni|  s ou  le  marché  fait  avec  eux. 

Un  garde  se  paye  suivnnt  l’étendue  de  son  district  et  selon  ses  talens. 

Le  jardinier  se  paye  selon  le  temp#  , l’étendue  du  terrain  et  le  nombre  des  garçon* 
doi  t il  a besoin 

Les  ouvriers  des  fermes  sont  à l’année  , on  se  payent  à la  journée  ou  à la  tAche. 

La  jeun  éo  d’un  manouvrier  ordinaire  aux  environs  de  Paris  , étoit , en  1789  , de  20 
à 25  sous  en  hiver , et  de  3o  sous  en  été. 

L’ouvrage  A l’ entreprise  est  plus  commode  \ on  n’est  pas  obligé  de  veiller  le* 
cuv  iers  , mais  seulement  d’inspecter  de  temps  en  temps  leur  ouvrage.  Pour  le  prix  do 
la  tâche  , on  sait  à peu  près  ce  que  doit  faire  un  ouvrier  psr  jour. 

Le  labour  à la  char.uc  se  payoit  communément  six  livres  l’arpent  en  terres  légères  , 
huit  livres  dans  les  fortes  et  vingt  sous  de  plus  dans  les  friches  ; mais  actuellement  il 
faut  traiter  selon  les  circonstances  et  l’ usage  du  pays. 

Le  chariage  des  fumiers  dans  les  terres  se  paye  à l’arpent  de  huit  voitures  attelée* 
de  trois  chevaux  , autant  que  le  lubour. 
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L 'éhélage  des  blés,  ainsi  que  1*  échardonnage  , se  fa  il  par  des  femme»  et  des  en  fans  , 
à qui  l'on  donne  tant  par  jour  , sans  les  nourrir.  Cn  les  surveille. 

Le  sciage  du  blé  , du  seigle  et  do  l'orge  se  puyoit  en  argent  ou  en  blé.  Les  mois- 
sonneurs actuellement  veulent  être  pu)  es  tu  blé.  Ou  t*n  donne  u chaque  moissonneur 
de  quatre  à six  boisseaux  par  arpent  , selon  que  le  grain  est  plus  ou  moins  versé  et 
difficile  à scier.  On  les  oblige  de  retourner  les  javelles  en  c u>  de  pluie  , de  fmre  un 
certain  nombre  de  liens,  et  de  lier  les  gerbes.  On  leur  trempe  la  soupe  gratis  deux 
fois  par  jour  pendant  le  temps  de  la  moisson  : cet  usage  varie  selon  les  pays  , et  les 
prix  selon  les  circonstances. 

L 'avoine  se  fauche  ou  se  coupe  et  se  paye  de  même  en  grains. 

Le  calvanier , chargé  de  lever  les  gerbes  dans  les  c hamps  , de  les  amasser  par  tas 
ou  diziaux  , de  charger  les  charrettes  et  d'entasser  à la  grange  , est  nourri  , et  gagné 
une  tâche  de  soyeur  jusqu'à  la  rentrée  de  la  dernière  gerbe. 

Le  battage  d'un  muid  ou  douze  setiers  de  tous  grains  , se  payoit  8 liv.  oit  i5  sous  par 
setier  , ce  qui  fait  un  peu  plus  , selon  que  les  gerbes  rendent  plus  ou  moins  de  grains* 

Le  criblage  d'un  muid  ci-dessus  , 36  sous. 

Les  porle-sacs  , au  marché,  pour  charger  ou  décharger  , un  sou  par  sac. 

. La  resserre  du  grain  d'un  marché  à l'autre  , quand  il  n'est  pas  vendu  , de  mémo 
un  sou  par  sac.  • 

La  fauche  d’un  arpent  de  pré  ordinaire  , 40  sous  ; d'un  arpent  de  luzerne  forte  , 
qui  rapporte  3 ou  400  de  bottes  , 3 liv.  Le  fanage,  12  ou  1 5 sous  par  jour  ,et  20  sous 
aux  hommes  qui  fout  les  meules,  ou  bien  à la  tâche  , en  bloc  , 3 liv.  l'arpent,  connue 
la  fauche. 

Le  bottelage  , i5  sous  du  cent  de  hotte'. 

Ordinairement  y pour  éviter  tous  ces  comptes  , on  donnoit  aux  mêmes  ouvriers 
pour  faucher  , faner  , Lire  les  meules  et  botteler , un  sou  six  deniers  par  boite. 

La  journée  du  charron  , 3o  sous  eu  hiver  , et  4o  sous  en  été. 

Celles  des  menuisiers  , serruriers  et  maçons  , de  même.  , 

Le  maréchal , pour  éviter  le  détail  des  fers  , s'abonnoit  par  cheval  , pour  ferrage 
et  pamemens  , ainsi  que  pour  les  rrguisures  de  soc  , et  l'entretien  dea  charrues  et 
des  charrettes. 

Le  bourrelier  s'ahonuoit  aussi  pour  l'entretien  drs  ouvrages  de  son  métier. 

Actuellement,  1796  , quatrième  «nuée  de  l’ère  républicaine  , tous  les  ouvriers,  tant 
de  la  ferme  que  ceux  du  dehors  , veulent  être  payés  en  nature.  Us  stipulent  leur  prix 
au  taux  de  1790  , et  prennent  les  denrées  de  même. 

Le  loyer  des  te/res  n’a  pas  de  prix  fixe  ; il  dépend  de  leur  position  , de  leur 
emploi  et  de  leur  bonté.  L'arpent  de  marais  , en  1790  , se  louoit  autour  de  Paris  , 
depuis  »5o  jusqu'à  200  liv.  A Gonesse  , à quatre  lieues  de  Paris  , il.  se  louoit  5o  liv. 
comme  l’arpent  de  pré  ; les  terres  à blé  , de  Zo  à 40  liv.  environ  aux  fermiers.  A 
Montreuil  près  de  Paris  , les  terris  se  louoient  de  2 à 3oo  liv.  l'arpent,  et  5oc  liv. 
quand  c'étoit  un  encloa  planté  d'arbres  fruitiers  , en  rapport.  Dans  les  provinces 
éloignées  , les  différences  sont  grandes  ; tout  actuellement  , dans  les  locations  de 
campagne  , est  stipulé  payable  en  nature  de  grains. 

L*  fouille  des  terres  se  paye  scion  la  nature  du  terrain.  En  termes  des  ponts  et 
chaussées,  dix  toises  font  ce  iju’on  appelle  un  relais  , et  de  dix  en  dix  toises  de 
transport  , on  augmente  le  prix  de  5 sous  par  toise  cube  de  la  fouille.  La  toise  cube 
de  terres  massives  contient  216  pieds  cnbes.  Pour  connoitre  le  montant  , il  faut  mul- 
tiplier la  longueur  de  la  place  par  la  largeur  , et  le  produit  par  la  hauteur. 
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Les  fossés  se  payent  à la  toise*  courante  , suivant  leur  largeur  et  profondeur.  Les 
fossés  qui  bordent  les  grands  chemins  , pour  empêcher  les  bestiaux  d’entrer  dans  Ica 
terres  , doivent  avoir  six  pieds  d'ouverture  par  le  haut  , ou  de  gueule  , comme  disent 
les  ouvriers  , réduits  à url  ou  deux  pieds  dans  le  bas  , selon  que  la  terre  est  plus  ou 
moins  mouvante. 

Les  fossés  ou  vidanges  , dans  les  terres  , pour  égoutter  les  eaux  , sont  plus  ou 
moins  grands  et  profonds  à proportion  de  la  quantité  d'eau  qu’ils  ont  à icharier  et 
contenir  : il  y en  a de  huit  pieds  de  gueule  réduits  à deux  pieds  au  fond  et  quatre 
pieds  de  profondeur.  Le  prix  de  ces  fossés  diffère  suivant  leur  grandeur  , le  terrain 
et  l'usage  du  pays.  Ondonnoit  ordinairement  dix-huit  deniers,  deux  sous  et  six  blancs 
de  la  toise  des  fossés  et  vidanges  des  eaux  , selon  leur  profondeur  et  largeur  ; ou 
bien  l'on  y fait  travailler  à la  journée. 

Les  trous  pour  planter  des  arbres  se  font  ordinairement  de  trois  à quatre  pieds  de 
largeur  en  carré  , sur  deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi  de  profondeur  , et  se  payoient 
aussi  selon  la  nature  du  terrain  , depuis  deux  sous  jusqu’à  trois  sous.  • 

Les  arbres  fruitiers  sauvages  , plantés  sur  les  chemins,  se  greffent  au  bout  de  trois 
ans  sur  le  jeune  bois.  Ou  payoit  au  greffeur  un  sou  par  greffe  en  fente  reprise  , et 
six  deniers  par  greffe  en  écusson.  On  les  comptoit  à la  St.  Jean  ( en  mçssiJor  ) , 
déduisant  les  mortes  ou  douteuses. 

Prix  des  façons  des  vignes . 

Pour  planter  une  vigne  , il  en  eoàtoit,  pour  la  façon  des  raies  d'un  pied  et  demi  de 
largeur  , autant  de  profondeur  , à deux  pieds  ou  deux  pieds  et  demi  l'un  de  l'autre  , 
la  plantation  comprise  , soit  pour  une  nouvelle  vigne  , soit  pour  rajeunir  ou  provi- 
grn-r  les  vieilles  , a sous  la  toise  dans  les  terres  douces  , et  a sous  6 deniers  datis  les 
terres  rudes  , ce  qui  fait  dix  ou  douze  livres  dix  sous  le  cent  de  toises. 

On  ne  fume  point  le  nouveau  plant  la  première  année  ; la  seconde  , on  'donne  de 
légers  labours  ; en  général.,  le  vin  a le  goût  des  engrais  qu'on  emploie  à fumer  la  vigne. 

Les  quatre  grosses  façons  qu'on  donne  les  années  suivantes  , sont  le  taillage  et  trois 
labours.  On  donnoit  pour  le  tout  annuellement  de  Ho  à 6o  liv.  par  arpent. 

Les  fosses  ou  provins  de  deux  pieds  en  carré  garnies  de  quatre  brins  de  sarmens 
couchés  en  terre  , se  payoîent  io  liv.  le  cent.  • 

La  voie  ou  charretée  de  fumier , attelée  de  trois  chevaux  , valoit  , suivant  les  an- 
nées et  le  pays  , 5 , 6 et  8 livres  , selon  la  rareté  du  fumier  : la  voie  contient  trente 
bottées  ; cent  bottées  suffisent  pour  fumer  plus  de  cent  toises  de  raies , et  jusqu'à 
1 1 6 toises  ou  4oo  provins;  la  bottée  fumant  quatre  provins,  il  faut  de  dix  à douze 
voitures  de  fumier  par  arpent.  • 

Le  fumage  ou  portage  du  fumier  dans  les  raies  , se  payoit  le  même  prix  que  la  • 

façon  des  raies. 

On  no  fait  jamais  plus  de  400  fosses  ou  provins  par  arpent  pour  repeupler  les 
vignes  les  plus  mal  garnies.  ” , 

Les  vendangeuses  se  pa voient  huit  à dix  sous  par  jour  et  nourries  , 18  ou  20  sous 
sans  nourrir.  Les  liotteurs  , le  double.  Cinq  vendangeuses  et  un  hotteur  peuvent 
amasser  cinq  pièces  de  vin  par  jour  : il  faudra  donc  proportionner  ce  nombre  à la 
récolte  qu'on  a à faire. 

Le  reliage  des  tonneaux , demi-queue  Orléans  , se  payoit  au  tonnelier  10  sous  par 
pièce , en  lui  fournissant  les  cercles  et  l'osier. 


Digitized  by  Google 


I.  Part.  Liv.  T , Char.  VII.  Soins  des  Chefs  de  la  Maison . «79 

Un  tonneau  vide  , sans  être  relié  , s'achetoit  20  sols  à Paris  , quelquefois  plus  , 
selon  la  jauge  el  la  révolte  plus  ou  moins  abondante  du  vin. 

Le  cent  de  botte»  d 'échalas  de  coeur  de  chêne  , de  .jo  à la  botte  , se  payoit 
depuis  80  jusqu'à  180  livres  : ces  échalas  durent  quinze  à vingt  ans  , suivait  cju'ils 
sont  en  terre  sèche  ou  humide.  Quand  on  avoit  îles  bois  propres  à faire  des  echâlas  , 
on  dnnnoit  nu  fendeur  12  liv.  par  cent  de  bottes.  La  botte  d'éch&las  n’en  contient 
plus  actuellement  que  l5  , et  son  prix  est  selon  le  jour  où  on  les  achète. 

Un  arpent  de  vigne  se  louoit  d'après  sa  position  , la  quantité  et  qualité  des  échalas. 

Façons  et  entretien  des  Bois . 

Les  bois  se  plantent  de  plusieurs  façons.  LV#retien  consiste  K donner  sut  jeunes 
plants  , dans  l'année  , trois  lubours  , ou  des  pelages  seulement  , qui  valent  mieux  ; 
le  premier  rn  avril  ( germinal  ) , le  second  à la  St.  Jean  ( messidor  ) , et  le  troisième 
à la  St.  Martin  ( brumaire  ).  Dans  les  terrains  humides  on  en  donne  quelquefois 
davantage  et  chaque  fois  que  l'herbe  y i>ousse.  Ces  labours  se  payoient  chacun  5 liv. 
l'arpent,  ce  qui  fait  au  total  i5  liv.  par  nn  , pour  les  trois  labours,  et  inème  6 liv. 
pour  le  dernier  , en  remplaçant  par  de  nouveau  plant  tout  celui  qui  a manqué. 

La  coupe  ou  abattage  des  gros  arbres  se  payoit  au  pied  d'arbre  , autrement  dit, 
à la  pi«  ce  , selon  leur  grosseur  , depuis  un  sou  jusqu'à  3 , 6 et  8 sous  , et  même  da- 
vantage , quand  ils  étoient  fort  gros , et  qu'il  falloit  les  arracher.  On  en  donne  mémo 
jusqu'à  trois  sous  du  pied  de  tour , quand  ils  sont  fort  gros  , et  qu'il  faut  les  arracher  , 
ce  qui  peut  revenir  à 18  ou  ao  sous  pour  chaque  arbre  de  six  pieds  de  tour  ou  environ. 
Quand  les  racines  sont  fort  grosses  , on  les  fend  pour  les  encorder  à part  , ainsi 
que  les  copeaux. 

La  coupe  ou  abattage  d’une  corde  de  bois  taillis  , et  même  refendue  , se  payoit 
selon  les  lieux  , 22  ou  24  sons  par  cordc  , et  autant  le  cent  de  f.igot9  , selon  leur 
grosseur  , dont  la  moindre  doit  èlre  de  18  pouces  de  tour  sur  quatre  pieds  de  long  f 
ce  qu'on  appelle  près  des  rivières  , des  fagots  de  port . 

Quand  c'est  du  taillis  sur  des  charmilles  hautes,  qu?il  faut  couper  à l'échelle  , on 
donnoir  27  sous  du  cent  de  fagots  de  18  pouces  de  tour  aur  quatre  pieds  de  long. 

On  payoit  aux  scieurs  de  long  , depuis  12  jusqu’à  1 5 liv.  du  cent  de  planches, 
\elon  la  dareté  du  bois. 

On  payera  exactement  les  domestiques  et  les  ouvriers  à mesure  de  leur  travail. 

En  laver,  le  dîné  des  charretiers  doit  être  prêt  à neuf  heures  *5  ils  partent  ensuite 
à la  charrue  jusqu'au  soir.  En  été  , ils  font  deux  attelées  , ils  déjefinent  dès  le  poiift 
du  j.Rir  , reviennent  à onze  heures  , et  repartent  à deux  heures  jusqu'uu  soir  pour 
sovper  aussitôt  , après  avoir  soigné  les  chevaux  ; le  valet  de  cour  a du  tout  préparer 
dVvance  Le  maître  de  la  maison  verra  si  tout  le  bétail  est  soigné  comme  il  faut. 
Pendant  l’hiver,  après  soupeV  , on  occujie  les  valets  et,  servantes  , à la  veillée,  à 
casser  des  noix  pour  faire  île  l'huile  , éliter  des  osiers  , aiguiser  des  échalas  , et  à 
filer.  Les  occupations  de  la  veillée  varient  selon  le  pays. 

La  maîtresse  de  la  maison  aura  encore  le  plus  grand  soin  de  faire  tenir  les  chemi- 
nées ^ surtout  celles  des  cuisines  , en  bon  état , sans  crevasses  , et  souvent  ramo- 
nées ; île  veiller  aux  fumeurs  , de  peur  qu'ils  n’approchent  des  écuries  et  des  granges. 

Four  éteindre  le  feu  qui  auroit  pris  dans  une  cheminée  , il  ne  faut  qu'y  tirer  un 
coup  de  fusil  chargé  de  poudre  et  d'une  poignée  de  gros  sel , saus  bourrer  , pour  fair# 
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tomber  U suie  ; mais  si  elle  est  dévoyée  , ce  moyen  n’étant  pas  praticable , il  faut 
sur  le  champ  retirer  le  feu  de  la  cheminée  , étendre  devant  , un  drap  mouillé  qur 
joigne  bien  par  tout , pour  intercepter  Pair;  l'arroser  encore  par-dessus;  le  feu  tombe 
et  s’Heint  aussitôt. 

Enün^la  maîtresse  soignera  tous  les  objets  de  consommation , donnant  fout  ce 
qu'il  faut  aux  uns  et  aux  uutivs  , par  poids  et  mesures  , anus  quoi  tout  étant  A 
l'abandon  des  domestiques  , ils  auroient  bientôt  tout  dissipé  , sans  que  les  animaux 
s’tn  trouvassent  mieux.  La  maîtresse  aura  le  soin  de  la  laiterie  ; elle  tiendra  tout 
exactement  fermé  et  veillera  à ce  que  rien  ne  se  gâte  ou  s’égare. 

Le  soin  du  maître  sera  de  consulter  d’abord , A quoi  scs  terres  sont  propres  et 
quels  sont  ses  débouchés  , quel  produit  il  pourra  se  procurer  en  plantant  des  vignes 
sur  les  endroits  montueux  , sers  et  pierreux,  du  blé  et  des  fourrages  dans  les 
plaïues  et  terres  fortes;  et  s’il  y ue  grands  pâturages  sans  débouchés,  en  faisant  des 
élèves  de  chevaux  et  bestiaux;  et  s’il  aura  un  plus  grand  débit  du  bois,  des 
pigeons,  des  fromages,  du  miel  ou  des  fruits,  suivant  la  situation  et  les  difïércn» 
avantages  du  local. 

Il  se  précautionnera  contrôle  ravage  des  eaux  dans  les  vallées,  surtout  «près 
les  orages  , ce  qu’il  préviendra  par  l’établissement  et  l’entretien  des  pentes,  rigoles, 
et  fossés,  qui  les  détournent  loin  des  bàtiniens  et  des  terres  ensemencées,  et  leur 
donnent  cours  dans  dts  endroits  plus  bas, oïl  creusés  exprès,  pour  en  faire  des  mares  : 
ces  eaux  entraînent  quelquefois  des  terres  qui  peuvent  remplir  des  marécages  infer- 
tiles sur  lesquels  elles  se  répandent,  les  élèvent,  et  en  fout  avec  le  temps  de 
bonnes  prairies,  et  même  des  terres  de  labour. 

En  un  mot,  le  chef  doit  veiller  à l’amendement,  labours,  semailles,  récoltes, 
. achats  et  ventes  de  chevaux,  bestiaux,  grains,  vins  et  fruits , plantation  et  autres 
outragea  ; et  la  maîtresse  à tout  ce  qui  est  du  dedans. 

Ou  trouvera  encore  un  précis  de  tout  ce  qui  concerne  les  économies  et  soins  du 
labourage  , rassemblés  dans  la  récapitulation  des  maximes  , précepte*  et  connoissnnces 
nécessaires  aux  cultivateurs,  dans  un  chapitre  particulier.  Il  y a des  article*  si 
essentiels  qu'on  ne  peut  trop  les  répéter  de  différentes  façons  , pour  ne  rien  oublier. 

Le  cultivateur  , pour  se  rendre  compte  de  toutes  ses  opérations  , peut  et  doit  même 
xvoié  un  registre  où  il  tiendra  un  compte  exact  do  sa  recette  et  de  sa  dépense  : 
il  est  inutile  de  donner  le  modèle  de  ce  registre  , le  bon  sens  le  guidera  dans 
cette  tenue. 


CHAPITRE  VIII. 

Des  P misions  de  /< a Maison . 

J ta  provisions  «ont  tin  des  grands  soins  de  la  maîtresse.  Le  pain  , comme  prin- 
cipal aliment , doit  tenir  le  premier  rang. 

On  en  fait  de  trois  sortes  dans  les  fermes.  Le  premier  de  pur  froment  , ‘moulu 
à blanc,  pour  les  maîtres.  Le  second,  moitié  froment  ou  petit  blé  passé  ail  gros 
bluteau , et  moitié  seigle,  qui  le  tient  frais  longtemps,  pour  les  domestiques. 
Le  troisième  est  fait  avec  du  son , pour  les  chiens. 

LLua 
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T);*. ns  la  plus  grande  partie  des  fermes,  il  ne  s'en  fuit  (pie  de  deux  sortes,  cclui^ 
de  la  maison  commun  à tous,  et  ce lui  des  chiens.  , 

Il  n’y  a pas  de  profit  A faire  le  pain  blanc  chez  soi  : le  pain  du  boulanger  est 
toujours  mieux  fait  et  ne  coûte  guère  plus.  Les  servantes  savent  toujours  faire  le 
pain  do  la  maison;  on  pétrit  ce  pain  plus  ferme , il  résiste  et  nourrit  davantage; 
on  a soin  dhivoir  toujours  du  pain  rartis,  d'une  cuite  sur  l'autre  : pour  faire  de  bon 
pain,  plus  aaiu  et  plus  profitant , le  blé  doit  être  vieux  et  bien  sec.  Si  ou  plaça 
le  blé  dans  un  endroit  humide,  il  sc  ru  moi  lit  et  se  poulie,  il  ue  se  mont  pu*  ai* 
sèment,  il  graisse  les  meules,  et  le  son  i**en  est  jamais  bien  ut  I de  farine,  qui  n'est 
pas  même  de  garde,  Il  faut  aussi  que  le  blé  ait  été  bien  sauné*  et  criblé;  les  cri— . 
btures  servent  pour  la  volaille.  On  aura  l'attention  de  ne  pas  mettre  son  blé  le 
premier  nu  moulin  , après  que  la  meule  a été  rebattue  , car  la  farine  sort  d'entre 
les  meules  toujours  pleine  de  graviers,  et  le  moulin  rend  plus  de  son  que  de  farine  , 
à cause  des  trop  grands  jours  que  fait  la  pointe  du  marteau  , en  rebattunt  le» 
meules  : on  attendra  qu'il  y ait  eu  quelques  mesures  de  blé  de  moulues.  (Jitand  lo 
moulin  est  en  bon  train  , il  y a de  l'économie  à faire  moudre  de  la  farine  pour 
long-temps  , car  la  farine  vieille  fait  plus  de  profit  que  la  nouvelle  ; on  la  com* 
serve  sèchement  dans  des  fari niera  ou  grands  tonneaux  bien  fermés,  afin  que  1» 
poussière  ni  les  souris  n'y  puisseut  entrer.  Le  moulin  qui  va  le  plus  vite  , ou  qui 
moud  le  blé  plus  promptement  , rend  plus  en  farine  qu'en  son. 

11  se  fait  encore  al’autres  pains  plus  légers  ou  mollets,  dont  le  détail  a plutôt 
rapport  à la  pâtisserie.  • 

Manière  de  faire  le  Pain  , et  des  différons  Promeus  : Pain  de 

Froment  pur . 

Les  eaux  les  plus  légères  sont  toujours  les  meilleures  pour  la  façon  du  pains 
ninsi  en  général  celles  des  puits,  des  sources  et  des  fontaines  sont  à préférer  1 
Celles  des  rivières,  qui  ont  toujours  quelque  chose  de  grossier  ; cependant  on  sVir 
sert  en  bien  des  endroits  avec  succès,  L'eau  de  la  rivière  de  Seine  est  la  plus  lé- 
gère de  toutes  les  eaux  , et  l'eau  de  mer  la  plus  lourde. 

Pour  faire  le  pain  , il  faut  avoir  un  levain  pesant  deux  ou  trois  livres  , plus  ou 
moins,  suivant  la  quantité  de  pain  qu’on  veut  faire  : ce  levain  n’est  autre  chose 
qu'une  pâte  crue  gardée  pendant  sept  nu  huit  jours , et  qui  sVst  aigrie:  il  est  indis- 
pensable dVn  avoir  pour  faire  du  pain  , sans  quoi  on  ne  pourroit  y réussir.  Ce 
levain  se  prend  ordinairement  de  la  pâte  de  la  dernière  fournée  de  pain  qu’on  a 
fuite,  soit  de  froment,  de  méteil,  on  autre  nature  de  pain  qu’on  veut  faire:  ce 
levain,  en  s’aigrissant , fermente  et  fait  fermenter  lu.  pâte  où  on  le  met.  Les  uns 
y mettent  du  sel  , d’aurres  du  vinaigre,  d’au»r**s  du  verjus  de  grain  et  des  pommes 
sauvages , de  la  levûrc  ou  écume  de  bière  ( celle-ci  fait  le  pain  le  plus  léger  qui 
s’appelle  mollet  ) , tous  acides  qui  provoquent  la  fermentation.  De  quoique  manière 
qu’on  fasse  le  levain  , il  faut  toujours  beaucoup  de  chaleur  pour  le  conserver  : 
pour  cela  on  le  couvre  de  farine  , et  on  le  met  au  pied  du  lit  entre  la  paillasse 
et  le  lit  de  plume  , ou  autre  lieu  chaud.  l es  Flamands  font  leur  levain  en  mettant 
bouillir  du  froment  dan»  de  l’eau  dont  ils  écornent  la  mousse  qui  surnage  ; ils  la 
laissent  épaissir  et  l’emploient  en  pâte,  où  elle  fait  un  pain  fort  léger.  Le»  bou- 
langers se  servent  plus  souvent  de  l’écume  de  bière  , qu’ils  détrempent  avec  de  la 
urine  ponr  en  faire  le  pain  mollet* 
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# Le*  blés  les  plus  estimés  \ Pari*  , sont  ceux  de  la  ci  - devant  Beance  , de  Piale  - de  - 
France,  de  la  Brie,  de  la  Picardie  et  de  la  Ch  mpagne.  Le  blé  de  Bcauce  est  de  plut 
giaude  montre  et  se  pâtisse  mieux  que  les  autres,  parce  qu’il  vient  en  terre  grasse 
et  liée.  Celui  île  France  est  plus  court  et  plus  petit , parce  qu’il  croît  en  terre 
médiocre  ; niais  le  pain  en  est  meilleur  et  plus  blanc.  Le  blé  de  Brie  est  plu* 
lourd  que  les  précédons,  et  cependant  il  rend  moins;  il  est  plus  coure,  plus  petit, 
et  fait  le  pain  moins  blanc  et  moins  bon  que  les  pnamiers.  Le  blé  de  Picardie  est 
inférieur  aux  trois  autres;  il  est  dur,  revêche,  plus  roënneux  , plus  difficile  à moudre» 
et  il  laisse  toujours  beaucoup  de  farine  dans  le  son.  Le  blé  de  Champagne,  quoi- 
que plus  abondant  que  celui  des  autres  endroits  , leur  cède  à tous  , et  quoiqu’il 
soit  de  bulle  apparence,  il  rend  moins  que  les  autres,  et  il  est  plu*  long  à moudre: 
il  est  long  , menu  et  fendu  par  le  milieu.  # 

la  France  étant  actuellement  divisée  par  départeniens , ce*  nncieunes  provinces 
se  trouvent  désignées  sous  d’autres  noms  dans  les  nouveaux  dictionnaires 
géographiques  qu’on  consultera. 

Un  setier  de  farine  do  blé  pèse  avec  le*on  deux  cent  quarante  livres  ; il  fait 
ordinairement  cent  quatre-vingt  et  cent  quatre-vingt-dix  livres  de  pain.  Un  boisseau 
de  farine  bien  moulu  doit  faire  seize  livres  de  pain. 

Pour  faire  le  puiti  , mettez  la  quantité  de  farine  que  vous  roulez,  dans  une 
huche  qui  sert  à le  pétrir , rangez  votre  farine  des  deux  côtés  de  la  huche  , laissant 
un  vide  dans  le  milieu  où  vous  mettrez  le  levain:  ensuite  Juites  chauffer,  à y 
souffrir  aisément  la  main,  la  quantité  d’eau  qu’il  vous  faut;  jetez  la  dans  le 
milieu  de  la  huche  pour  détremper  le  levain;  et  lorsqu’il  sera  bien  délayé  , tou* 
en  formerez  petit  â petit , avec  un  tiers  de  la  farine,  une  pâte  un  peu  ferme,  que 
vous  laisserez  au  milieu  de  la  huche , prenant  soin  de  la  couvrir  d’une  serviette  : 
renversez  dessus  les  deux  côtés  de  farine  qui  restent  , puis  la  couvrez  du  cou* 
▼ercle  de  1*  huche. 

Si  c’est  en  hiver,  et  que  le  froid  soit  un  peu  fort,  il  faut  couvrir  le  levain  de 
quelque  chose  de  chaud , et  même  on  met  quelquefois  un  réchaud  de  feu  par- 
dessous  , afin  que  le  levain  ait  plus  de  chaleur  pour  fermenter  . cela  se  fuit  ordi- 
nairement le  soir,  et  le  lendemain  matin  on  fait  la  pâte  de  cette  manière.  On  fait 
encore  chauffer  de  l’eau  comme  pour  le  levain  ; on  relève  sa  farine  comme  elle 
étoit  en  premier  lieu,  et  on  ôte  la  serviette  qui.est  dessus;  on  jette  l’eau  qui  est 

dans  le  milieu  sur  le  levain  : on  le  délaye  encore  bien , en  sorte  qu’il  n’y  ait 

point  de  grumeaux.  Quand  le  tout  est  bien  délayé  , on  forme  la  pâte  du  reste  de 
la  farine;  mais  surtout  on  prend  garde  de  ne  point  mettre  trop  d’eau,  de  peur 
que  la  farine  no  manque  , es  qu’on  appelle  noyer  le  meunier  ; il  est  même  à pro- 
pos d’en  garder  un  peu  pour  tourner  le  pain.  Quand  toute  la  pâte  est  faite,  onia 
laisse  dans  la  h'irbe  et  on  la  couvre  d’une  nappe  : si  c’est  en  hiver  , on  fait 
chauffer  la  nappe,  et  on  la  couvre  encore  d’autres  choses  J et  si  le  froid  se  faisoit 
trop  sonlir,  on  metlroit  un  réchaud  de  feu  sous  la  huche  : on  laisse  la  pâte  en 
cet  état  une  heure  ou  une  heure  et  Aernie  , ensuite  on  met  le  feu  au  four  ; et 

pendant  qu’il  chauffe  , on  tourne  le  pain  de  la  grosseur  qu’on  le  souhaite,  et 

on  le  met  sur  une  table  avec  un  drap  dessous,  faisant  rnsortc  que  les  pains  ne 
sn  tombent  point  l’un  l’autre.  Pour  éviter  cela  on  peut  se  servir  de  sébiles  ou  de 
paniers  longs  ou  ronds  , selon  la  forme  qu’on  veut  donner  au  pain  , et  çpuv  rir 
le  p-iin  d’un  drap. 

Comme  on  cuit  tous  les  huit  jours  à la  campagne,  il  faut  garder  un  peu  de 
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f>àte  pour  faire  le  levain  : on  le  couvre  de  farine , comme  nous  avons  dit  ; et  on 
le  met  toujours  dans  un  endroit  chaud  ; il  ne  sc  garde  pas  bon  plus  de  quinze 
jours;  et  quand  il  est  trop  aigri,  et  qu'on  n'en  peut  point  avoir  d'autre  , on  y met 
pour  le  détremper  de  l'eau  plus  chaude  qu'à  l'ordinaire,  afin  d'auiuier  la  chaleur 
qui  le  'fait  fermenter.  11  est  nécessaire  de  bien  manier  la  farine  , pour  que  tout 
se  tourne  en  pâte  sans  grumeaux  : plus  la  pâte  maniée  est  pétrie  vite  et  mollement  , 
plus  le  pain  est  léger  et  agréable  au  golU  : au  lieu  que  celle  du  pain  de  ménage 
se  pétrit  moins  et  plus  lentement  , ce  qui  la  rend  plus  ferme. 

On  pétrit  le  pain  différemment  dans  différens  pays.  Dans  la  ci-devant  Bcauce  , avant 
de  le  faire  , on  rafraîchit  le  levain  en  été  avec  de  l’eau  fraîche  , à midi  , à cinq 
heures  et  à neuf  heures  du  soir;  on  y estime  plus  l’eau  de  rivière  que  les  autres: 
en  hiver,  on  se  sert  d'eau  tiède.  Il  faut  tnoms  de  levain  et  une  eau  moins 

chaude  au  blé  de  France  qu'à  celui  de  Beauce,  sinon  il  senfleroit  trop  et  seroit 

rude  à manger.  Le  blé  de  Picardie  est  sujet  à faire  du  pain  gras  cuit,  parce  qu’il 
s’y  fait  au  four  une  croûte  dure  à cuire  et  qui  a de  la  peine  à prendre  couleur  : 
c'est  pourquoi  il  faut  que  cette  farine  soit  maniée  et  remaniée,  et  le  four  bien 

chaud.  Le  blé  de  Champagne  a un  goût  de  terre  qui  s'augmente  dan^.hi  pâte  quand 

le  levain  a trop  fermenté:  c'est  pourquoi  on  doit  l'employer  tout  frais,  et  faire 
promptement  le  pain.  Le  pain  de  méteil  îst  toujours  gras  et  fort  à pétrir  ; il  faut 
lui  faire  prendre  corps. 

Pour  peu  qu'on  ait  d'expérience  à faire  du  pain  , on  connoit  A la  vue  quand 
la  pâte  est  assez  levée  : quelques  personnes,  en  faisant  cette  pAte,  y enfoncent  le 
* poing  jusqu’au  fond  , et  ils  la  croient  suffisamment  revenue  , lorsque  le  trou  f lit 
avec  le  poing  se  remplit  de  lui-méinc. 

Chacun  se  sert  de  ce  que  le  terroir  lui  donne  pour  chaufferie  four,  toutes  les 
matières  combustibles  y sont  propres.  On  prendra  seulement  garde  , en  le  chauf* 
fant  , de  ne  point  brûler  le  bois  par-tout  en  même-temps  , mais  tantôt  d'un  côté 
et  tantôt  de  l'autre,  nettoyant  continuellement  les  cendres  en  les  attirant  avec  le 
fourgon.  Le  four  doit  être  chaud  également;  lorsqu'il  l'est  trop  , le  dessus  du  pain 
brûle  , et  le  dedans  ne  cuit  pas  ; et  quand  il  ne  l'est  pas  assez  , le  pain  ne  prend, 
pas  de  couleur  et  11e  cuit  point.  On  connott  qu'un  four  est  chaud  , lorsqu'il  est 
également  blanc  par  tout,  ou  lorsqu’en  frottant  un  peu  fort  avec  un  bâton  contre 
le  carreau  ou  la  voûte,  il  en  sort  des  étincelles  : pour  lors  on  cesse  de  le  chauffer  * 
on  Aie  les  tisons  et  les  charbons,  rangeant  quelque  peu  de  brasier  à côté  de  la 
bouche  du  four,  et  on  le  nettoie  avec  la  patrouille  ou  l'écouvillon;  " c’est  une 
perche  , au  bout  de  laquelle  on  attache  quelques  morceaux  de  vieux  linge,  qu'on 
mouille  dans  l'eau  claire,  et  qu'on  tord  avant  de  s'en  servir  j après  cela  on  bouche  le 
four  un  peu  de  temps,  pour  lui  laisser  abattre  sa  chaleur,  qui  noirciroit  le  pain  si  on 
l’y  enfournoit  tout  de  suite  ; et  lorsqu'on  juge  que  cette  ardeur  est  un  peu  ra- 
lentie , on  ouvre  le  four  pour  enfourner  le  pain  le  plus  promptement  et  le  plus 
proprement  possible.  On  commente  toujours  par  les  plus  gros  pains,  dont  on  garnit 
le  fond  et  les  bords  du  four,  gardant  le  milieu  pour  y placer  le  pain  le  plus 
léger  s’il  y en  a,  autrement  il  brûlcroit  : et  c'est  par  ce  milieu  qu’on  finit  d'en- 
fourner. Ensuite  il  faut  avoir  souj  de  bien  bouclier  4e  four,  de  crainte  que  sa 
chaleur  ne  se  dissipe.  • 

Deux  bonnes  heures  et  demie  après  , temps  nécessaire  environ  pour  cuire  le 
pain  bourgeois,  on  en  tirera  un  pour  voir  s'il  est  assez  cuit,  et  particulièrement 
par-dessous,  ce  qu’on-  appelle  avoir  de  l 9 titre / en  le  frappant  du  bout  des  doigts  , 

L* 
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s’il  résonne,  ou  qu’il  soit  assez  ferme,  c’est  une  marque  qu’il  aéra  temps  de  le» 
tirer:  sinon  on  le  laissera  encore  jusqu’à  ce  qu’il  soit  tout- à-fait  cuit. 

Il  ne  faudra  tirer  le  gros  pain  du  four  que  quatre  heures  après  qu’il  aura  été 
enfourné:  on  verra  alors  s’il  est  cuit,  comme  on  vient  de  le  dire  pour  le  pain 
bourgeois  ; car  sans  une  parfaite  cuisson,  toute  sorte  de  pain  est  désagréable  et  mal- 
faisant: s’il  n’est  pas  cuit,  il  sent  la  pâte  ; et  s’il  lest  trop,  il  devient  sec,  dur  et 
perd  son  goût. 

Quand  il  est  bien  cuit,  on  le  tire  du  four  , et  on  le  pose  sur  U partie  1a  plus 
cuite,  afin  qu’il  se  réliumecte  en  se  refroidissant.  Par  exemple,  s'il  a trop  de 
chapelle,  c’est-à-dire,  si  la  croûte  de  dessus  est  trop  élevée,  ce  qui  arrive  or- 
dinairement lorsqu’on  n’a  pas  écouvillonné  le  four,  on  met  le  dessus  du  pain 
dessous;  au  lieu  quo  s’il  est  égal,  on  l’appuie  contre  le  mur,  en  le  posant  sur  le 
côté  qui  est  assez  cuit.  1 

Le  poin  bien  levé  et  cuit  à propos , diffère  d’un  pain  sans  levain  , non-seule- 
ment  parce  qu’il  est  moins  compact,  moins  pesant  et  d’une  saveur  plus  agréable, 
mais  emo.e  parce  qu’il  se  trempe  plus  facilement  , et  qu’il  ne  fait  point  une 
éof le  visqueusfe , ce  qui  est  d’un  avantage  infini  pour  la  digestion. 

Le  pain  ne  doit  être  renfermé  , que  lorsqu’il  est  refroidi  tout-à-fait.  On  l’en- 
ftrme  dans  une  huche,  ayant  surtout  attention  de  le  poser  sur  le  côté  , afin 
qu’étant  ainsi  rangé,  il  puisse  avoir  de  l’air  également  partout.  Bien  des  per- 
sonnes le  laissent  indifféremment  sur  une  table , où  jamais  il  ne  se  conserve  si 
bien  que  lorsqu’il  est  enfermé  à propos;  Car  il  sèche  trop  en  été,  et  en  hiver  il 
y est  trop  expiré  à la  gelée.  Pendant  les  grandes  chaleurs,  la  huche  sera  placée 
dans  un  eudroil  frais,  afin  d'empêcher  le  pain  de  moisir. 

L’économie  veut  qu’on  ait  toujours  d’avance,  pour  les  domestiques,  une  demi- 
fournée  de  pain  vieux;  et  de  ce  nouveau,  il  faut  manger  d’abord  les  plus  mal  faits, 
et  les  moins  cuits , car  les  plus  cuits  se  rassouplisseiit  avec  le  temps. 

Tout  pain  rassis  remis  aü  four,  regagne  un  peu  de  la  bonté  qu’il  a perdue  de- 
puis qu’il  a été  cuit  ; et  pourvu  qu’il  soit  mangé  promptement , il  semblera  nou- 
veau ; mais  si  on  le  gardoit , il  sécheroit,  et  diminuèrent  de  qualité. 

" Pain  de  MêteiL 

t 

Ce  pain  est  fait  de  moitié  farine  de  froment  et  de  seigle,  il  a un  goût  agréable* 
mais  il  est  moins  nourrissant  que  Celui  do  froment;  comme  le  seigle  est  rafraî- 
chissant , il  tient  le  ventre  libre. 

Pain  d’Orge. 


i La  farine  d'orge  ne  se  pétrit  pas  si  aisément  que  les  autres,  et  le  pain  d’orge 
est  toujours  sec  , facile  h s’émier,et  peu  nourrissant;  il  contient  quantité  d’acides, 
•et  est  lourd  sur  l’rslmnac.  Il  est  très- rafraîchissant , mais  il  cause  beaucoup  de 
vents.  Sa  façon  dépend  beaucoup  de  IVau  qu’on  y 'emploie,  et  de  la  manière  de 
le  pétrir  : il  fnrit  toujours  de  l’eau  chaude,  plus  ou  moins , suivant  la  saison, 
et  bien  tourner  la  pAte  : le  levain  contribue  aussi  beaucoup  à la  faire  fermenter  : 
on  fuit  ce  pain  de  même  que  celui  de  froment  ou  de  méreil.  Cela  regarde  la 
Lu  me  d’orge  employée  seule , parce  que , mêlée  avec  la  farine  d’autres  blés , elle 
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n’est  plus  difficile*  à mettre  en  oeuvre  : on  s’en  sert  ainsi  beaucoup  à 1»  cam- 
pagne , et  elle  réussit  assez  bien,  » 


Pain,  d*  Avoine. 

u <V  • ••*•*  i » • , • • 

Le  pain  d’avoine  est  lourd,  peu  agréable  et  rude,  lorsqu’il  n’j%  entre  point  d* 
meilleure  farine  ; on  y mêle  quelquefois  de  la  farine  de  fèves  ou’  de  pots , mais 
c’est  dans  l’extrême  nécessité.  Ces  farines-  mêlées  ne  se  lient  qu'ù  force  «l’être 
maniées. 

Tain  de  il/ i II et  et  de  Panis. 

• % . r . * • • i « . . > 


On  en  mange  dans  beaucoup  de  pays  de  landes  et  de  montagnes.  Ce  pain  ne  se 
pétrit  pas  comme  les  autres.  On  commence  d’abord  par  faire  moudre  le  cuillct  , 
puis  on  en  prend  la  farine,  qu’on  met  dans  une  chaudière  oit  il  y a de  l’eau;  il  en 
faut  cinq  ou  six  pintes  , pour  quatre  livres  de  farine.  On  mêle  bien  le  tout  en- 
semble , puis  on  le  met  bouillir  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’i!  s’élève  du  fond  de  la 
chaudière;  pour  lors  on  remue  fortement  cette  pâte  avec  un  bâton,  jusqu’à  ce 
qu’elle  soit  cuite  de  ntmière  qu’elle  se  rompe,  et  c’est  alors  qu’elle  en  est  meilleure 
et  plus  délicate  : on  l’Ate  ensuite  de  la  chaudière,  on  la  coupe  par  morceaux, 
et  on  la  mange.  Ce  pain  , dit  on  , n’est  pas  mauvais  , mais  il  faut  en  faire  tous  lés 
jours  de  -nouveau ,' parce  que,  n’étant  pas  cuit  au  four  coinfme  les  autres,  il  veut 
être  mangé  tout  frais. -Quelques-uns  y mêlent  de  la  farine  de  froment;  cependant 
ceux  qui  ont  coutume  d’en  faire  , le  trouvent  meilleur  lorsqu’il  n’y  entre  que  de 
la  farine  de  millet.  Les  Montagnards  en  font  leurs  repas  , en  le  mêlant  dans  du 
petit  lait  salé,  ou  avec  du  fiomagê.  Cette  nourriture  seroit  d’un  grand  secours 
en  bien  d’autres  endroits , si  le  millet  .y  croissait  communément. 

Le  pain  de  panis  se  fait  comme  relut  tle  millet,  et  a les  mêmes  qualités,  puis- 
que le  p^nis  est  une  espèce  de  blé  , qui  ne  diffère  du  millet  qu’en  ce  que  les 
grains  du  panis  sont  en  grappes.  Il  croit  en 'été  en  moins  de  quarante  jours*  il 
aime  les  terroirs  secs,  légers  et  sablonneux  \ et  comme  il  eut  fort  chaud;  il  vient, 

encore  plus  vît**  que  le  millet.  L'un  et  l’autre  de  ces  grains  font  un  pain  aussi 

sec  et  aussi  facile  à s'émier  que  la  cendre.  Quelques  uns  (tirassent  leur  pain  de 
panis  avec  de  l’huile  ou  du  beurre  , et  d’autres  le  mangent  avec  du  lait  ou  du 
bouillon  «le  viande.  , 

Pain  de  Riz . 

i * - . . i • • # .•  • 

■ Pour  faire  ce  pain  , on  moud  le  riz  avec  du  seigle puis  on  en  pétrit  la  farine 

à l’ordinaire.  Quelques-uns  y ajoutent  de  1a  farine  de  millet  ; mais  le  pain  ne 
profite  pas  tant , que  lorsqu’il  n'y  a que  de  la  farine  de  seigle  mêlée.  Cela  sc 
pratique  dans  les  pays  on  le  rix  croît  en  abondance. 

, t • i-  t . • • . • , 

Pain  de  blé  de  Turquie  , du  de  Mais. 

, » 

Ce  blé  vient  assez  commuuémHnt  dans  certains  dépnrtemens  de  France  , surtout 
dans  les  provinces  connues  autrefois  sous  le  nom  de  Franche-Comté , Pourgogne 
et  Presse.  Le  pain  sYn  fait  de  la  même  manière  que  celui  de  blé.  Il  est  diffi- 
cile à digérer,  quand  on  n’y  est  point  accoutumé;  mais  lorsque  l’estomac  y est  fait, 
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on  en  mange  comme  d’autres.  Le  goût  n’en  est  pas  des  plus  agréables  ; mais  on 
l'estime  plus  que  le  pain  d’orge  pur.  Il  est  à désirer  qu’en  France  on  cultive  de 
ce  grain  plus  qu’on  ne  fait.  On  parlera  de  sa  culture  en  son  lieu. 

Pain,  de  grains  mélangés  avec  des  Pommes  de  Terre . 

• 1 * - • 1 • *»  • • 

On  prend  vingt-cinq  livres *de  farine  de  froment,  de  seigle  ou  d’orge.  On  y 
.délaye  un  peu  de  le\ain  avec  assez  d’oau  chaude  pour  en  former  une  pâte  extrê- 
mement ferme,  qu’on  laisse  fermenter  comme  un  levain  ordinaire.  11  faut  avoir 
vingt -cinq  livres  de  pommes  de  terre  préalablement  cuites  , on  les  mêle  toutes 
chaudes  au  levain,  et  à un  dcmi-qu.irternn  de  sel  fondu  dans  un  peu  d'eAii.  Quand 
le  mélange  sera  suffisamment  pétri  au  moyen  d’un  rouleau  de  bois,  ou  les  divi- 
sera par  pains  de  deu*  , trois  ou  quatre  livres;  dés  qu’ils  serpnt  bif*i>  levés,  on 
les  enfournera  , avant  la  précaution  de  chauffer  moins  le  four,  et  d’y  laisser  la 
pâte  plus  long  temps.  f : , 

Ce  procédé  consiste  donc  à n’cinployer  la  farine  que  sous  forme  de  levaih , à 
y mêler  les  pommes  de  terre  aussitôt  qu’elles  sont  cuiles,  sans  avoir  brsoin  de 
les  peler  et  de  les  réduire  en  pâte,  d’y  ajouter  l’eau  pour  pétrir;  à tenir  la  pâ(e 
extrêmement  ferme  , et  à ne  la  mettre  au  four  que  quaud  elle  est  parfaitement 
levée.  , . , . » . 

I.a  pomme  de  terre  mêlée  ainsi  avec  le  levain  au  sortir  du  chaudron  , conserve 
sa  chaleur  quelque  temps,  et  la  pâte  qui  en  résulte  est  plus  solide,  moins  grasse, 
et  par  conséquent  lève  mieux  et  plus  promptement.  j 

On  peut  peler  les  pommes  do  'terre  pour  avoir  un  pain  plus  blanc  et  plu® 
délicat  ; mais  ce  travail  long  et  embarrassant  n’est  pas  absolument  nécessaire  , il 
n’en  résulteroit  jamais  la  différence  qu’il  y a du  pain  blanc  au  pain  bis , car  la 
proportion  de  la  pelure  à la  pulpe  de  la  racine,  n’est  pas  À beaucoup  près  la 
même  que  celle  du  son  au  grain. 

Tain  de  Tommes  de  Terre  mélangées  avec  des  Grains . 

A vingt- cinq  livres  de  farine  mise  en  levain  ordinaire,  on  ajoute  la  même 
quuitité  de  pommes  de  terre  cuites  réduites  en  pulpe,  et  vingt-cinq  livres  de  leur 
amidon,  et  suffisamment  d’eau  chaude  pour  former  du  tout  une  masse  que  l’on 
divise  après  l’avoir  bien  pétrie  en  pain  de  deux  et  de  quatre  livres.  Lorsque  la 
pâte  est  bien  levée  on  l’enfourne,  observant  toujours  que  le  four  soit  doux,  et 
que  le  pain  y séjourne  plus  long-temps.  Ce  pain  est  très-bon  et  très-nourrissant.  # 

Pain  de  Pommes  de  Terre  sans  mélanges. 

Prenez  huit  onces  d’eau  chaude  dans  laquelle  on  délaye  un  peu  de  levain  : njou- 
tez-y  une  livre  de  pulpe  de  pommes  de  terre,  et  autant  de  leur  amidon,  et  portez 
le  mélange  dans  un  endroit  tempéré.*  Au  bout  de  cinq  à six  heures  , ou  moins 
suivant  la  saison  , il  est  en  état  de  servir  de  levain  , dès  qu’il  exhale  une  odeur 
plus  ou  moins  vineuse.  Pour  préparer  la  pâte,  on  place  le  levain  au  milieu  do 
l’amidon  , environné  de  la  pulpe  divisée  par  morceaux,  l’un  et  l’autre  dans  la 
proportion  du  double  du  levain.  On  délaye  ce  levain  avec  de  l’eau  chaude,  à la- 
quelle ou  ajoute  un  gros  de  sel  par  livre  de  mélange.  Quand  tout  est  confondu 
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par  le  pétrissage , on  fait  subir  à la  pâte  les  différentes  opérations  qui  peuvent 
augmenter  sa  viscosité  et  sa  ténacité. 

Le  pain  de  pommes  de  terre  est  donc  composé  de  moitié  amidon,  et  moitié 
pulpe,  d'un  demi-gros  de  sel  par  livre  de  mélange;  lYau  qui  forme  le  cinquième 
environ  de  la  masse  générale  , se  dissipe  en  entier  durant  la  cuisson , en  sorte 
que  pour  obtenir  une  livre  de  ce  pain  , il  faut  neuf  onces  d'amidon  , et  autant  do 
pulpe  de  pommes  de  terre.  * 

Aussitôt  que  la  pâte  est  pétrie  , il  faut  la  diviser  , la  façonner  en  pain , et 
la  distribuer  par  livres  ou  par  d«* mi- livres , dans  des  sébiles  ou  des  paniers  d'osier, 
revêtus  intérieurement  de  toile  bien  saupoudrée  de  petit  son  : on  expose  ces  paniers 
deux  ou  trois  heures  daus  un  endroit  chaud,  .ensuite  on  Les  met  au  four  selon  les 
formes  ordinaires. 

Pain  d*  Epice. 

Prenez  quatre  livres  et  un  quart  de  bon  miel  , une  livre  et  demie  de  sucre  en 
poudre,  trois  quarterons  d'amandes  douces  pelées  et  pilées,  demi^nce  de  can- 
nelle, dr mi-once  de  gingembre,  une  drachme  de  clous  de  girofle,  demi-once  de 
muscade,  le  tout  en  poudre;  la  rapure  d'un  citron,  la  quatrième  partie  d'une 
drachme  de  cardamôiuum.  Faites  premièrement  cuire  le  miel  sur  un  petit  feu,  jus- 
qu’à ce  qu’il  devienne  presque  noir,  prenant  garde  qu'il  ne  brûle*  Pour  bien  con- 
noitre  s’il  est  cuit,  il  en  faut  mettre  un  peu  sur  une  assiette,  et  s’il  se  lève  bien 
avec  un  rouleau,  il  est  cuit  : ajoutez-y  pour  lors  le  sucre,  jusqu'à  ce  qu'il  soit 
bien  fondu,  puis  mettez-y  les  amandes  pilées  et  les  autres  épiceries,  avec  de  la 
fleur  de  farine  à discrétion  : bâtie/  bien  la  pâte  pendant  qu'elle  est  chaude,  sur 
le  coin  d'une  table  : quand  elle  est  bien  battue,  il  faut  mettre  de  la  farine,  eu 
sorte  que  la  pâte  ne  tienne  plus  aux  mains  , saupoudrer  les  moules  de  fleur  do 
farine,  et  former  proprement  vos  pains , pendant  que  la  pâte  est  encore  chaude: 
car  si  on  la  laissoit  refroidir,  elle  duniroit,  on  ne  pourroil  plus  la  manier.  11 
faut  ranger  les  moules  sur  des  feuilles  de  cuivre  ou  de  fer-blanc,  les  dorer  de 
miel , et  les  mettre  au  four. 

VermicJiel . 

On  se  sert  fort  communément  dans  la  Provence  et  dans  l’Italie , c^une  pâte  faiie 
avec  de  la  fine  farine,  de  Peau  très- chaude  et  des  blancs  d'oeufs,  pour  faire  le 
vermicbel  blanc  : d autres  y ajoutent  quelquefois  du  sucre  , du  safran  et  des  jaunes 
d’oeufs.  On  forme  cette  pâte  en  petits  filets , avec,  des  seringues  percées  de  plu- 
sieurs trous } et  comme  c«-s  petits  filets  ressemblent  assez  à des  vers , on  lui  a 
donné  le  nom  de  vermiccllt , en  françois  vermiccl  ou  vermichcl.  Celte  pâte  est 
blanche  ou  jaune  , suivant  qu’elle  a été  faite  avec  do  la  farine  , de  l’eau  et  des 
blancs  d'oeuf*,  ou  bien  avec  les  autres  choses  marquées  ci-dessus.  Le  vermiclu  l 
doit  êtr»  choisi  nouveau  , bien  sec  et  d'une  belle  couleur.  Il  se  conserve  long-temps 
dans  d*s  sacs  ou  des  tiroirs,  à l'abri  de  l'humidité.  On  fait  du  vermichcl  jaune 
en  rnélaut  dans  la  pâte  du  safrqn  ou  des  jaunes  d'oeufs.  On  y ajoute  quelquefois 
du  sucre  pour  en  rendre  la  saveur  plus  agréable  : d'autres  y mêlent  du  fromage. 

La  pâte  de  vermicbel  est  susceptible  de  plusieurs  formes;  lorsqu'on  la  passe 
daus  une  filière  un  peu  grosse  , elle  s’appelle  macaroni . 
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On  fait  des  soupes  excellentes  avec  le  verraichel , celte  pute  est  pectorale,  adoucis- 
sante et  restaurante.  . » • J 


Des  Boissons, 


Elles  sont  différentes , selon  les  pays  : lo  vin,  la  bière,  le  cidre  et  le  poiré, 
«ont  les  plus  ordinaires.  On  donne  toujours  plus  de  ces  dernières  que  du  vin,  à 
.ses  doltoestiqnes , suivant  les  conventions  fûtes  avec  eux,  et  l'abondance  de  l’an- 
née. Il  faut  que  la  cave  ou  le  cellier  soient  toujours  bien  ferthés  , et  avoir  dos 
mesures  pour  leur  donner  leur  portion  juste. 

Pour  conserver  le  vin,  on  le  met  en  bouteilles  ; et  pour  le  soutirer,  il  faut  qu’il 
soit  clair  et  reposé  , puis  on  perce  le  tonneau  dans  le  bas  , À deux  doigts  au-des- 
sus du  jable  ; on  y met  une  canelle  , et  on  le  tire  en  bouteilles  , qu’on  bourbe  bien 
ferme  avec  ira  bouchon  de  liège  , pour  que  le  vin  n’y  prenne  point  l’évçnt.  Par 
là  , on  a trouvé  le  secret  de  boire  la  dernière  goutte  de  vin  d'u/i  tonneau  , aussi 
bonne  et  peut-être  meilleure  que  la  première  : car  il  se  fait  en  bouteilles  , et  il 
eét  plus  aisé  -au  maître  de  savoir  son  compte  , que  quand  il  est  en  tonneau.  Pour 
mieux  garder*le  vin  en  bouteilles,  on  les  met  dans  le  sable  A la  cave,  sur  le 
côté',  le  fond  de  la  bouteille  du  coté  du  mur  , avec  un  peu  de  sable  sur  chaque  lit 
de  bouteilles  qu’on  met  les  unes  sur  les  autres. 

On  ne  tire  pas  ainsi  le  petit  vin  , ni  celui  qu’on  destine  pour  le  domestique  ; il 
suffit  de  le  percA  ail  bas  du  tonneau. 

Si  on  a un  râpé  de  raisins,  on  peut,  lorsque  le  vin  est  au  bas,  le  verser  sur  le 
râpé  ; il  y prend  de  nouvelles  forces  , et  perd  son  évent  , quand  il  en  a. 

On  fait  encore  une  autre  boisson  , qu’on  appelle  piquette  ou  boisson  ; ce  n’est 
* autre  chose  que  de  l'eau  passée  sur  du  marc  qu’on  a versé  dans  un  tonneau  : cette 
eau  cnvince  est  plus  ou  moins  bonne  , suivant  qu’on  y mêle  plus  ou  moins  de  vin. 
On  appelle  encore  cette  boisson  vin  de  dépense-,  et  il  nVst  bon  que  depuis  qu’il 
n commencé  à fermenter  jusqu’au  printemps,  qu’il  n'y  a point  r^rore  de  chaleur 
qui  le  lasse  aigrir.  On  fût  aussi  de  la  petite  bière  et  du  petit  cidre  pour  l’usage 
de  la  maison. 

Le  vin  rouge  , qui  a du  corps , est  le  meilleur  pour  les  gens  de  travail  : il  les 
soutient  davantage  que  le  ^gris  ou  le  blanc  , qui  ne  font  que  passer. 

„ La  cave  doit  être  nette  et  garantie  de  toute  mauvaise  odeur,  qui  se  communi- 
queroit  au  vin.  et  aux  provisions.  Il  faut  avoir  soin  que  les  tonneaux  vides  ne  se 
moisissent  pas,  ou  ne  prennent  pas  quelqu’aotre  mauvais  goAt  ; pour  cet  effet, 
si  têt  que  le  vin  en  est  dt-hnrs  , on  les  sort  de  la  cave  , or»  en  Aie  1a  lie  , on  les 
lave  bien,  puis  on  les  laisse  sécher  à l’air,  sm*  être  exposés  à la  ploie.  Dans  les 
futailles  bien  conservées,  en  peut  mettre  du  vin  , la  vendange  suivante-,  loi squ’elles 
«ont  reliées.  Elles  sont  encore  utiles  à plusieurs  autres  choses  dans  le  ménage , selon 
les  occasions. 

On  fait  A la  campagne  deux  espèces  de  boisson;  l’une  qu’on  appelle  cormé  f 
avec  de  l’eau  et  des  cormes;  l’autre  avec  des  prunelles,  de  la  manière  qu’on  le 
dira  en  son  lieu.  Les  domestiques  boivent  cette  premic-re  liqueur  au  lieu  d’eau  : 
elle  est  piquante  après  qu’elle  a fermenté  , et  meilleure  que  l’eau  pure  , on  peut  en 
remplir  quelques  tonneaux  , si  on  a des  cornus  à discrétion  : elle  n’est  bonne  qu’en 
hiver,  encore  faut-il  prendre  garde  qu’elle  ne  gèle;  car  pour  lors  elle  p*-rd  ce  qu’elle 
a d’acide,  qui  fait  son  mérite:  la  chaleur  l’aigrit  aussi;  c’est  pourquoi  il  ne  doit 
plus  y en  avoir  lorsque  le  printemps  approche. 

• On 
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On  fait  aussi  avec  les  prunes  , le  miel  et  autres  fruits  qu’on  dépouille  sur  son 
bien,  d'autres  boissons  dont  nous  parlerons  dans  la  seconde  partie. 

Il  est  nécessaire  d’avoir  sa  provision  d’eau- de- vie  ; de  même  que  du  vinaigre  , 
du  verjus  et  de  l’huile. 

On  trouvera  la  façon  de  faire  le  verjus  et  le  vinaigre,  au  chapitre  de  la  cuisine. 
A l’égard  de  l’huile,  il  en  est  parlé  aux  chapitres  de  l’olivier , du  noyer  , et  c.  Mais 
nous  dirons  ici,  que  pour  le  choix  qu’on  en  doit  faire  , l’huile  la  plus  claire  sans 
odeur  est  la  meilleure.  On  en  tient  les  cruches  ou  jarres  au  frais  pour  la  conserver. 
Si  elle  vient  à se  troubler  , se  chancir  et  prendre  un  mauvais  goût,  rien  ne  peut  la 
rétablir , on  ne  peut  plus  alors  s’en  servir  que  pour  graisser  l*s  ferrement  et  le» 
cuirs.  # 

Provisions  Je  Chairs . 

* 

On  sale  pour  ses  provisions,  du  porc,  du  bœuf,  des  chèvres  et  des  oies,  O» 
parlera  ailleurs  du  beurre  tant  salé  que  fondu. 

Du  Porc  salé . 

Ces  animaux  étant  posés  à terre,  on  les  égorge  ,#on  en  reçoit  le  sang  dans  une 
poêle  , on  le  manie  pour  qu’il  ne  se  coagule  pas.  On  les  couvre  de  paille,  pour 
brûler  leur  soie  , puis  on  les  lave  et  on  leur  ratisse  la  peau  avec  des  couteaux  : 
encore  mieux  en  les  grattant  avec  un  morceau  de  tuile  , et  versant  de  l eau  a me* 
sure.  En  qtft’lqucs  endroits  on  les  épile  à l'eau  bouillante  , comme  les  cochons  de 
lâit.  Ceux  à qui  on  a brûlé  le  poil,  ont  la  chair  plus  ferme  et  de  meilleur  goût. 

Le  porc  ainsi  accommodé,  on  l’ouvre  par  le  ventre,  pour  en  tirer  les  entrailles, 
qui  servent,  avec  le  sang,  à faire  du  boudin,  des  andouillcs  et  des  saucisses. 

Avec  la  tête  on  fait  le  fromage  dit  de  cochon  ou  d’Italie . On  prend  une  tête  do 
cochon  bien  nettoyée,  on  la  déîosse  à forfait,  on  lave  toute  la  chair  et  le  lard 
sans  couper  la  couenne;  on  coupe  la  chair  en  filets  très-minces,  on  en  fait  au- 
tant du  lard,  on  met  la  maigre  à part  bien  étendu  sur  un  plat,  et  le  gras  dans 
un  autre.  On  coupe  aussi  les  oreilles  en  fiels  , on  assaisonne  le  tout  des  deux  côté-* 
avec  du  sel  fin,  du  gros  poivre,  thym,  laurier,  basilic,  six  clous  do  girolle,  deux 
pincées  de  coriandre,  de  la  muscade,  deux  gousses  d’ail,  de  l’échalote  , le  tout 
haché:  un  bouquet  de  persil.  On  met  la  peau  de  la  hnfe  dans  une  casserole  ronde, 
on  arrange  tous  les  filets  de  viande  avec  quelque*  tranches  de  jambon  , si  on  en 
a , des  feuilles  de  persil  arrangées  proprement;  on  coud  la  couenne  en  la  plissant 
comme  une  bourse  ; on  enveloppe  le  tout  d’un  torchon  blanc  qu’on  serre  fort  avec  de 
la  ficelle  , on  met  ce  fromage  dans  une  marmite  juste  à sa  grandeur  pour  le  faire 
cuire,  pendant  six  ou  sept  heures , avec  du  bouillon,  une  pinte  de  vin  blanc,  do 
l’oignon,  racines,  thym,  laurier,  basilic,  une  gousse  d’ail,  sel  et  poivre.  Lors- 
qu’il est  cuit  , on  l’égoutte  , on  le  met  dans  un  vaisseau  juste  à sa  grandeur  et 
bien  rond , ou  le  preîse  pour  lui  faire  prendre  la  forme  qu’ou  veut  jusqu’à  ce  qu  il 
soit  froid. 

Il  sc  fait  un  autre  fromage  avec  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  ingrediens  , mais 
où  tout  est  haché  ; lorsque  la  cuisson  est  faite  , on  le  inet  refroidir  dans  des  vases 
qui  donnent  au  fromage  la  façon  que  l’on  veut. 

On  trouvera  la  manière  de  faire  les  saucisses  , les  andouillcs  , le  boudin  , et  c.  à 
l’article  de  la  cuisine. 

Tome  /. 
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Après  qu’on  a un  peu  laissé  évaporer  la  plus  «ramie  humidité  de  la  choir  du  co- 
chon , on  le  coupe  par  morceau»  pour  le  saler.  Quand  la  chair  de  porc  est  ressu)ée, 
elle  en  prend  sel  beaucoup  mieux  que  lorsqu’t  lie  est  mouillée,  et  elle  en  a plus  de 

Avant  de  saler  le  porc  , il  faut  avoir  son  saloir  tout  prêt.  Il  doit  être  de 
l>ois  de  chêne  , ou  autre  bois  dur  et  sans  aubier  : une  futaille  à vin  seroit  un  bois 
tout  éprouvé  et  bon  , pourvu  qu'elle  ne  sentit  point  le  moisi.  Le  saloir  sera  entouré 
de  bons  cercles,  pour  que  la  saumure  iiô  se  perde  point.  Quelques-uns  même  gar- 
nissent le  fond  en  dehors  de  poix  noire,  qu'ils  y font  fondre  tout  autour  du  jable 
de  l’épaisseur  d’un  écu,et  de  la  largeur  de  deux  doigts.  Le  couvercle  fermera  à 
c^ef,  et  joindra  si  bien  , que  la  chair  ne  puisse  s'éventer  et  perdre  s<?n  goût.  Avant 
de  la  râler  , on  jetera  dans  le  saloir  de  l'eau  chaude,  dont  on  le  lavera  avec  du 
tl  ym  , de  la  lavande,  ou  de  la  marjolaine,  en  le  bottant  bien  fort  de  tous  côtés, 
ensuite  on  laissera  un  peu  héler  le  saloir  , et  pendant  ce  temps-là  on  prendra  une 
brique  que  l’on  fera  rougir  au  feu.  Quand  elle  sera  rouge  , on  l.i  mettra  au  fond  du 
si  loir  sur  une  autre  brique  froide  , ou  sur  une  pierre  , et  on  jetera  dessus  deux 
muscades  tapées.  Cela  produira  d’abord  une  fumée  épaisse , qu’il  ne  faut  pas  laisser 
évaporer  : ait  contraire  , aussitôt  que  les  muscade»  seront  répandues  sur  cette  brique  , 
on  fermera  et  on  bouchera  si  Uni  le  saloir,  que  hf  fumée  n’en  puisse  sortir.  Cette 
vapeur,  qu'on  y tiendra  renfermée  environ  une  heure,  aura  le  temps  de  pénétrer 
dans  le  bois  du  saloir;  et  la  chair  qu'on  y mettra,  en  prendra  tout  le  goût  en  peu 
de  temps. 

Le  saloir  ainsi  parfumé  , on  l’ouvre  pour  y poser  la  chair  dans  cet*  ordre  : on 
en  garnit  le  fond  d'autant  de  sel  qu’on  le  juge  à propos  , mais  toujours  plus  que 
moins  ; ensuite  on  y étend  le  lard , dont  on  fait  un  premier  lit  ; sur  ce  lit  , on 
jette  encore  du  sel , puis  on  fait  un  second  lit  de  l ird  , et  ainsi  successivement 
jusqu'à  ce  qu'il  n’y  en  ait  plus.  Ensuite  viennent  les  jambons,  puis  les  autres  pièces 
qui  sont  le  plus  en  chair,  dont  on  fait  toujours  des  lits  successivement  de  1a  largeur 
du  saloir,  eu  salant  chaque  lit  de  manière  qu'il  n'y  ait  pas  une  pièce  qui  n'ait  bien 
du  sel.  A la  fin  on  place  les  échinées,  les  oreilles,  les  têtes  et  tout  le  reste  des 
pièces  où  il  y a le  plus  d’os  , continuant  ainsi  jusqu'à  ce  que  tout  le  porc  soit  salé. 
Quand  le  tout  est  arrangé,  on  jette  un  dernier  lit  de  sel  par-dessus,  on  couvre 
le  saloir,  et  on  bouche  lu,  mieux  qu’il  se  peut  le  tour  du  couvercle.  On  le  gardera 
un  mois  ou  du  moins  quinze  jours  s.  ns  l’ouvrir  , afin  que  la  chair,  ayant  pris  sel  , 
ne  soit  plus  sujette  à l’évent,  quand  on  l’ouvrira.  Avant  de  la  mettre  dans  le  saloir  , 
il  est  nécessaire  de  tremper  chaque  pièce  dans  l’eau  , et  de  la  bien  essuyer  avec  un 
linge  , afin  qu’étant  nette  et  moite  elle  prenne  mieux  le  sel* 

Le  saloir  d..it  être  gardé  dans  un  lieu  frais  et  sec  ; il  faut  écraser  le  sel  avant 
de  le  répandie  sur  le  porc  , • t ne  pas  craindre  d’en  trop  mettre  , parce  que  la  chair 
de  porc  ne  prend  jamais  plus  de  sel  qu'il  ne  lui  en  faut.  On  met  une  livre  de  sel 
sur  vingt-cinq  livres  de  viande.  Il  est  bon  d'y  mêler  du  girofle  concassé  grossière- 
ment ; mais  il  n’y  faut  pas  mettre  de  poivre  , parce  qu’il  jaunit  la  chair.  Quand 
elle  est  hors  du  snloir,  et  qu’on  veut  en  faire  sécher  promptement,  il  faut  sur  le 
champ  tremper  chaque  pièce  dans  l’eau  bouillante  , et  la  pendre  dans  un  lieu  ex- 
posé nu  grand  air. 

C’est  la  meilleure  façon  de  saler  le  cochon  dans  le  saloir,  mais  il  y a de  grands 
incoméniens  ; car  à force  d'ouvrir  et  refermer  le  saloir  pour  prendre  Ju  salé  pour 
la  consommation  , il  sent  presque  toujours  l’évent.  Les  jambons  qui  sont  au  fond  , 
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trempent  bientôt  dans  la  saumure  , ce  qui  ramollit  la  viande  ; et  si  pour  l’éviter 
on  retire  les  morceaux  de  cochon  du  saloir  pour  les  pendre  au  plancha , afin  de 
1rs  sécher  , ils  y deviennent  rances  La  façon  de  saler  le  cochon  dans  des  pots  de 
grès,  comme  les  pots  à beurre,  est  préférable,  parce  qu\»n  vide  chaque  fois  nu 
pot  entier,  ou  à peu  près,  pour  la  consommation  journalière  ; la  viande  n’a  pas 
• le  temps  de  se  rancir.  % 

" Voici  la  manière  dont  les  charcutiers  salent  les  codions  à Paris;  mais  rdt 
n’est  que  pour  le  salé  qu’on  veut  débiter  promptement.  Ils  prennent  une  grande 
table  longue  et  faite  exprès  , bordée  fout  autour  d’une  tringle  haute  de  quatre 
doigts.  Le  cochon  étant  coupé  par  morceaux  à l’ordinaire  f on  les  prend  tous  1rs 
uns  après  les  autres  , on  les  frotte  de  sel  arec  la  main  , de  manière  qu'il  n’y 
en  ait  pas  le  moindre  petit  endroit  qui  n’en  soit  garni  ; et  à mesure  qu’on 
le  sale  pièce  pa<w>iéce  , on  les  arrange  sur  la  table  , serrées  Puac  contre 
l’autre  , et  cntasvjes  par  lit  le  plus  qu’il  est  possible.  Le  sel  se  fond  et  coule, sur 
la  table  , d’où  il  s’égoutte  par  la  goulotte  qu’on  y a pratiquée  , et  sous  laqmlle 
on  inet  des  terrines  pour  recevoir  cette  saumure  dont  nous  parlerons.  On  laisse 
ainsi  cette  chair  pendant  huit  jours,  puis  on  la  lève  pour  mettre  dessous  le^pières 
qui  étoient  dessus  , après  avoir  encore  fiotté  de  sel  les  endroits  où  l’on  juge  n'y 
en  avoir  pas  suffisamment  : on  dérange  ainsi  cette  viande  jusqu’à  ce  que  le  lard 
paroisse  luisant  , ce  qui  est  une  marque  que  le  sel  a assez  agi  pour  l’eropecher  do 
#e  corrompre.  On  lève  donc  tout  ce  cochon  de  dessus  la  table , et  lu  prenant  pièce 
par  pièce  , on  le  bat  avec  un  bâton  pour  en  ôter  le  sel  superflu  , puis  on  attache 
ce  salé  à un  râtelier  fait  exprès  et  dans  un  endroit  commode  à l’abri  de  la  chaleur  ; 
le  salé  s’y  conserve  sans  se  gâter.  Il  peut  bien  se  garder  si  on  le  met  enfumer  à la 
cheminée,  ce  qui  vaut  mieux;  autrement  un  ménage  n’y  troureroit  pas  son  compte» 

Voici  encore  une  autre  manière  de  saler  le  cochon.  On  ôte  tout  le  dedans  , 
on  lève  les  jambons  , les  épaules  , la  tète  et  les  autres  gros  morceaux  qu’on  a 
cquttime  de  séparer  du  reste  du  corps  ; on  fend  ensuite  tout  le  reste  en  deux 
parties  seulement  , on  les  sale  bien  , et  on  passe  dessus  un  rouleau  à force  de  bras, 
pour  faire  pénétrer  le  sel.  Il  faut  s’y  reprendre  à deux  ou  trois  fois  , et  de  deux  jours 
en  deux  jours  : ensuite  on  pend  le  salé  au  plancher  , et  on  sale  de  même  les  pièces  # 

qu’on  a levées  ; mais  le  cochon  salé  de  cette  façon  ne  sc  conserve  pas  long- temps. 

Le  porc  salé  avec  du  sel  blanc  se  gâte  dans  le  saloir  , quand  on  l’y  laisse  plus 
de  six  semaines  ; c'est  pourquoi  il  faut  l’en  retirer  au  bout  d’un  mois , pour  lo 
pendre  à des  perches  attachées  en  dedans  la  cheminée,  quatre  doigts  au  dessus  du 
manteau  ; on  l’y  laisse  parfumer  , et  on  le  lave  bien  , quand  on  veut  en  manger. 

D’autres  le  mangent  tout  frais  sortant  du  saloir.  A l’égard  des  jambons  , il  faut 
toujours  les  mettre  ii  la  cheminée , et  les  envelopper  de  papier. 

On  doit  observer  surtout  de  ne  j.iroais  saler  du  porc  dans  un  saloir  où  l’on 
aura  salé  du  boeuf , car  la  chair  de  porc  s’y  gâte  en  peu  de  temps.  Le  temps  de 
•nier  le  porc  est  depuis  la  St.  Martin  jusqu’au  Carnaval  ( novembre  à mars , ou 
brumaire  à ventôse)  : quand  la  provision  manque  avant  ce  temps,  ou  lue  quelques 
petits  cochons  pour  attendre. 

Du  Sain  doux , et  du  Vieux-oing. 

Le  sain -doux  n’est  autre  chose  que  la  graisse  de  porc  fondne  ; on  sVn  sert 
k bien  des  choses  ; on  en  fait  des  ragoûts  , des  beignets  , de  la  friture  , do  la 
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pâtisserie  , du  vieux-oing  , quand  il  ne  vaut  plus  rien  en  sain-doux  ; et  il  est  d’un 
grand  secours  contre  bien  des  maux  , aux  hommes  et  aux  animaux. 

Pour  le  faire  , on  prend  toute  la  graisse  du  porc  tué  , après  en  avoir  fourni  1© 
boudin  de  ce  qu’on  en  a jugé  à propos  : on  U met  en  petits  morceaux  : puis  on  la 
jette  dans  une  poêle  sur  u%  feu  clair  ; tandis  qu'elle  est  sur  ce  feu  , on  la  presse 
avec  une  écumoire  , pour  on  tirer  toute  la  graisse  des  cartilages  , et  à mesure  • 
qu’elle  se  fond  , on  la  verse  dans  un  pot  bien  net , pour  la  garder , et  s’en  servir 
dans  le  besoin.  Plus  le  sain-doux  est  blanc  , plus  il  est  estimé. 

Le  vieux-oing,  qui  sert  à frotter  les  essieux  des  roues,  ne  se  fond  pas  ; on  prend 
une  panne  de  porc  , on  la  bat  sur  un  billot  avec  un  gros  bâton  , jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  réduite  comme  une  espèco  de  pàtc  , puis  on  en  fait  un  pain  , qu’on  enve- 
loppe de  vessie  de  cochon  , et  qu'on  met  en  lieu  frais  pour  le  conserver. 


De  la  Saumure . 


Quand  on  a tiré  toute  la  chair  du  s iloir  , il  y reste  la  saumure  , qui  est  un  jus 
liquid#  y composé  de  jus  de  chair  et  de  sel  : on  l’emploie  à saler  le  pot  des  do- 
mestiques et  la  chair  des  cochons.  Les  charcutiers  appellent  saumure  t rive  , celle 
qui  tombe  du  saloir  où  leur  lard  est  salé  ; et  saumure  bouillie  , celle  qu’ils  ont 
j’.iit  bouillir  pour  en  saler  des  chairs  qu’on  doit  manger  promptement;  car  les  viandes 
salées  de  saumure  ne  gardent  point  leur  sel.  Avant  d’employer  la  saumure  une  se- 
conde fois  , il  faut  U iàire  bouillir  dans  de  l’eau  de  fontaine  , et  l’écumor  exacte- 
ment : ensuite  quand  elle  est  clarifiée  sur  le  feu  f on  la  laisse  refroidir  dan»  une 
terrine  bien  propre. 

Lorsqu’on  fait  bouillir  l’une  ou  l’autre  saumure  dans  l’eau  jusqu’à  l’évaporation 
entière  , elle  dépose  au  fond  du  vase  tout  le  sel  qu’elle  contient , qui  sert  aux 
usages  de  la  maison  ; mais  il  ne  faut  pas  employer  ce  sel  pour  ressaler  d’autre 
viande  ; il  n’est  plus  aussi  bon  quo  du  sel  nouveau  ; et  la  saumure  bouillie  sans 
évaporation  , dont  nous  venons  de  parler , ramollit  trop  la  viande  , et  peut  lui 
Communiquer  un  goût. 

Du  Bœuf  sale1. 

Les  cAtes  , l’aloyau  , et  généralement  tous  les  morceaux  où  il  y a bien  des  os  f 
«ie  sont  point  propres  à être  salés  : on  prend  pour  cela  de  la  cuisse  et  autres 
endroits  charnus. 

On  aura  ou  un  saloir  , qui  ne  servira  qu’à  cela  , ou  de  grandes  terrines  , dans 
lesquelles  on  salera  le*  boeuf  , qu’on  coupera  par  tranches  , et  qu’on  y posera  par 
lits.  On  sale  le  boeuf  à la  fin  de  l’hiver  et  au  commencement  de  l’automne.  La 
manière  de  le  saler  est  la  même  que  celle  du  porc,  sinon  qu’il  ne  faut  pas  mettre 
trop  de  sel  , car  le  porc  n’en  prend  jamais  plus  qu’il  ne  lui  en  faut , au  lieu  que 
le  boeuf  s’en  laisse  pénétrer  tant  qu’on  lui  en  donne.  D’autres  salent  le  boeuf  en 
mettant  les  pièces  l’une  après  l’autre  , avec  une  quantité  suffisante  de  sel , dans  un 
sac  que  deux  hommes  tiennent  par  les  deux  bouts  , et  qu’ils  secouent  jusqu’à  ce 
que  la  chair  ait  pris  sel. 

Le  boeuf  ne  se  conserve  pas  plus  de  quinze  jours  dans  le  saloir;  mais  pour  le 
garder  plus  long-temps  , on  le  tire  au  bout  de  la  quinzaine  , et  on  l’étale  sur  des 
planches  , où  ou  le  laisse  sc  ressuyer  pendant  un  jour  ou  deux  ; après  quoi  on  le 
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remet  dans  le  saloir  , saupoudré  de  sel  comme  auparavant  ; on  l’y  laisse  pendant 
cinq  ou  six  jours  , au  bout  desquels  on  le  tire  , et  on  l’étale  de  nouveau  comme 
la  première  fois  , ayant  soin  de  temps  en  temps  de  le  retourner  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  sec.  • 

Cette  chair  , ainsi  préparée  , se  pend  à un  plancher  , pour  en  prendre  au  besoin  ; 
elle  dure  long -temps,  mais  elle  n’est  jamais  agréable  au  goût  comme  la  viande 
fraîche  ; en  outre  , elle  n’est  pas  bien  saine.  En  Hollande  et  en  Allemagne  , le  tuyau 
de  la  cheminée  de  la  pièce  qui  est  au-dessus  de  la  cuisine  , est  agrandi  de  façon 
qu’il  forme  un  petit  cabioet  avec  une  porte  bien  &rmée  : c’est  là  où  l’on  suspend 
le  boeuf  salé,  pour  le  furnar , et  le  boeuf  fumé  de  ces  pays  est  excellent.  La  chair 
de  boeuf  un  peu  mortifiée  prend  mieux  sel  , et  est  moins  sujette  à se  gâter  , parce 
qu’elle  a moins  d’immidité.  Si  c’est  un  taureau  qu’on  tue,  il  faut,  pour  être  gras, 
qu’il  ait  été  châtré  six  mois  auparavant.  Au  lieu  de  boeuf  , la  vache  grasse  se  sale 
de  même  ; on  mange  ce  qui  n’est  pas  propre  à être  salé.  < 

Au  reste,  on  ne  prend  , pour  siler , que  les  vieux  bestiaux  dont  on  ne  peut 
plus-  tirer  d’autre  profit. 

Pour  conserver  la  viande  trois  ou  quatre  jours  en  été  .sans  la  saler,  il  fant  la 
faire  un  peu  cuire  , et  la  mettre  dans  un  tas  de  farine  : quami  on  veut  la  manger , 
il  n’y  a qu’à  la  laver  , et  la  faire  achever  de  cuire. 

La  graisse  de  boeuf  ou  de  vache  est  utile  à bien  des  choses  *,  on  en  fait  de  très- 
bon  suif , lorsqu’elle  est  mêlée  avec  celle  de  mouton  , de  bouc  ou  de  chèvre  ; et 
les  peaux  en  doiveut  être  hors  de  la  portée  des  chiens  , des  chats  , et  des  sour:s<( 

Du  Bouc  et  des  Chèvres  sales. 

On  les  tue  au  mois  d’octobre  (vendémiaire),  parce  que  leurs  peaux  sont  alors 
plus  chères  qu’en  hiver:  on  ne  prend  que  celles  de  ccs  animaux  qui  sont  charnues. 

Avant  de  les  saler  , on  leur  ôte  toute  leur  graisse  , qu’on  fait  fondre  pour  faire 
«Ü  suif  ; c’cst  celui  qui  fait  la  plus  belle  et  la  meilleure  chandelle. 

On  les  sale  comme  le  porc  , hormis  qu'il  n’en  faut  pas  laisser  refroidir  la  chair  9 
qui  ne  prend  le  sel  que  quand  elle  est  chaude. 

On  ne  sale  jamais  le  bouc  , qu’il  n’ait  été  châtré  six  mois  auparavant  , pour  qu’il 
engraisse.  Leurs  peaux  , lorsqu’elles  sont  bien  passées  , servent  à faire  Jes  gants  , 
des  souliers  et  des  culottes.  Dans  certains  pays,  on  s’en  sert  au  lieu  de  barrique 
pour  transporter  l’huile  en  d’autres  endroits.  Ces  espèces  de  sacs  ou  de  barils 
s’appellent  des  outres. 

Cette  chair  est  grossière  , mais  bonne  et  nourrissante. 

Oies  salées . • 

H faut  avoir  des  oies  bien  grasses  , parce  que  la  graisse  seule  donne  du  goût  à 
la  choir  de  ces  animaux  -,  on  les  plume  et  on  les  vide  proprement  ; ensuite  on  les 
coupe  par  quartiers  , et  on  les  salé  ainsi  qu’on  fait  le  cochon  , sans  y mettre  tant 
de  sel  , car  la  chair  d’oies  n’est  ni  si  grasse  ni  si  épaisse  : ensuite  on  bouche  bien 
le  pot  jusqq’à  ce  que  la  chair  ait  pris  sel.  Avant  de  saler  les  quartiers  d’oies  , il 
faut  h s laisser  mortifier  deux  ou  trois  jours  ; la  chair  en  est  plus  tendre. 

Dons  les  pays  où  les  oies  sont  communes  , comme  à Bayonne  , on  ne  sale  que 
les  cuisses.  On  fait  rôtir  les  oies  à la  broche. ^Quand  elles  sont» cuites,  on  lève  les 
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cuisses  et  on  les  met  dans  un  pot  de  grès  ou  autre  vaisseau  , avec  la  même  graisse 
et  jus  qu’elles  ont  jeté  en  cuisant  : on  les  sale  à discrétion  , et  on  a soin  qu'elles 
soient  couvertes  de  graisse  , et  que  le  vaisseau  soit  bien  bouché;  elles  sc  gardent 
pendant  tout  l'hiver.  . 

Cuisses  d’Oies  conservées  fraîches  pendant  trois  mois . 

A la  fin  de  l'automne  , il  faut  choisir  les  oies  les  pins  grasses  , les  préparer  A 
l’ordinaire  , et  les  couper  en  quatre  quartiers  , pour  les  ranger  dans  un  chaudron 
pièce  à pièce  , de  manière  à laisser  peu  de  vide  entre  chaque  quartier  ; on  verse 
ensuite  de  l'eau  , qui  surnage  d'un  doigt  au-dessus  , et  on  couvre  le  chaudron  sans 
saler.  On  met  le  chaudron  sur  un  feu  doux  qui  cuise  les  oies  lentement  sans  les 
huiler  ; il  doit  bouillir  également  de  tous  les  côtés  , sans  qu'il  s’élève  de  gros 
bouillons  nulle  part.  Lorsque  cela  aura  bouilli  trois  heures  environ  de  la  sorte  , on 
Aie  le  chaudron  du  feu  , et  on  le  laisse  refroidir  à la  rave  jusqu'au  lendemain. 

Le  lendemain  on  trouvera  deux  pouces  de  graisse  blanche  figée  au-dessus  de  la 
volaille  , on  l'enlève  proprement  , observant  de  ne  pas  y mêler  de  la  gelée  d'oie 
qui  est  dessous  ; on  remet  le  chaudron  sur  le  feu  le  temps  nécessaire  pour  en 
sortir  les  quartiers  , sans  qu'ils  soient  remplis  de  gelée.  Lorsqu'elle  est  bien 
fondue  , on  les  été  pièce  A pièce  , et  on  les  range  A mesure  sur  des  torchons  blancs 
de  lessive  , qui  recevront  la  gelée  sans  qu'elle  s’y  perde.  On  sépare  promptement 
lys  cuisses  , qu'on  essuie  avec  un  linge  blanc  pour  ôter  la  gelée  qui  pourroit  être 
restée  ; on  les  range  ensuite  , sans  les  trop  presser  , en  laissant  deux  pouces  de 
vide  , dans  des  pots  de  terre  vernissés  , lavés  , frottés  de  bon  vinaigre  et  bien 
essuyés  ; douze  cuisses  suffisent  dans  chaque  pot. 

On  fait  fondre  ensuite  sur  un  feu  très- doux  la  graisse  blanche  tirée  des  oies  , 
qu'on  verse  doucement  dans  chaque  pot  jusqu'à  ce  qu’il  y en  ait  un  bon  doigt  au- 
dessus  ; on  la  laisse  figer  A l’ombre  , et  on  couvre  les  pots  , qu'on  placera  dans 
des  endroits  qui  ne  soient  pas  humides , ni  exposés  à de  mauvaises  odeurs.  + 

Lorsqu'on  voudra  s'en  servir,  on  découvrira  un  pot  avec  une  cuiller  , on  posera 
la  graisse  , on  sortira  une  ou  deux  cuisses  avec  un  peu  de  graisse  pour  les  faire 
blanchir  , et  avant  de  fermer  le  pot  , .on  observera  de  bien  recouvrir  les  autres 
cuisses  avec  la  graisse  restante  , et  de  n’y  jamais  toucher  avec  les  doigts;  c’est  un 
excellent  manger  rôties  , en  ragoftt , en  papillotes  , ou  avec  des  légumes. 

Les  carcasses  doivent  être  mangées  ; et  ai  on  en  a beaucoup  , on  les  sale  et  poivre 
légèrement  pour  les  conserver  une  quinzaine  de  jours.  La  gelée  restée  au  fond  du 
chaudron  , bouillie  avec  de  l'eau  , donne  un  bouillon  succulent  pour  trempe* 
la  soupe. 

• Menues  Provisions . 

On  n’entrera  point  ici  dans  le  détail  des  autres  provisions  nécessaires  au  ménage  i 
elles  dépendent  la  plôpart  de  la  prudence  de  la  maîtresse  ; telles  sont  les  provi- 
sions d'oeufs  , de  beurre  salé  et  fondu  , de  fromages,  de  légumes  , de  fruits  . de 
confitures  sèches  et  liquides  , au  sucre  et  au  mirl  , de  liqueurs,  de  sucre  et  d'é- 
piceries, de  suif  de  chandelles,  d'huiles,  tant  d'olive  que  de  ravelLeet  de  noix; 
de  bols,  foin,  avoine,  paille  et  fourrages,  de  po;s,  haricots  secs  et  verts,  de  fèves , 
millet,  riz,  panis , orge  mondée  et  gruau,  de  harengs  et  mîmes,  d’artichauts  et 
champignons  sccs9  concombre*  , jtourpier  confit  au  vinaigre,  verjus  , et  su  très. 
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Quant  au  sel , le  blanc  est  beaucoup  plus  propre  et  plus  ngiéable  que  le*  gris;  mais 
aussi  il  sale  un  tiers  moins  que  le  sel  gris,  et  il  est  moins  sain  pour  les  grossis 
salaisons.  Au  reste  , pour  du  sel  gtis  en  faire  du  blanc  , il  n’y  a qu’à  le  mettre 
sé<  lier  au  four  , ou  sur  une  pelle  rougie  au  feu;  ou  bien  si  vous  voulez  faire  du 
sel  blanc  en  quantité  , mettez  foudre  du  sel  gris  dans  de  l’eau  claire  , puis  filiez- le 
en  trempant  des  lisièrts  de  drap  dans  cette  saumure)  en  sorte  qu’lui  bout  de  drap 
sotte  et  pende  en  dehors  du  vaisseau  où  sera  la  saumure  ; la  lisière  attirera  toute 
l’eau  salée  jusqu'à  la  dernière  goutte  : ou  bien  vous  la  coulerez  dans  une  chausse 
à hippocras  , on  du  moins  i travers  un  papier  brouillard  , pour  filer  les  ordures 
et  U boue  du  sel  , qui  par  la  diminuera  beaucoup  de  son  poids.  L’eau  étant  ainsi 
coulée  , vous  la  mettrez  dans  un  chaudron  sur  le  feu,  vous  l’y  ferez  bouillir  jus- 
qu’à ce  qu’elle  revienne  en  sel  , ayant  soin  du  la  remuer  souvent  sur  la  fin  , de 
peur  que  le  sel  ne  s’attache  au  chaudron.  Quand  le  sel  sera  sec  , vous  le  mettrez 
dans  une  chausse  le  long  du  feu  , avec  un  vaisseau  dessous  pour  en  recevoir  les 
égouttures  ; et  quand  il  ne  distillera  plus  , vous  le  tirerez  de  la  chausse  pour  le 
serrer  dans  des  boites  en  un  lieu  sec  : ou  bien  si  vous  mettez  ce  sel  , en  le  tirant 
du  chaudron  , dans  des  pots  de  terre  qui  ayent  un  trou  au  bas  , tels  que  soûl  ceux 
à mouler  des  pains  de  sucre  > il  se  mettra  eu  pain. 

Le  linge  doit  toujours  être  le  plus  en  abondance  qu’on  pourra  , bien  er  t retenu  , 
augmenté  tous  les  ans  et  confié  par  petite  quantité  et  par  compte  à un 
domestique. 

Une  maîtresse  entendue  ménagera  les  plumes  d’oics , de  canes  et  autres  volailles  j 
_ même  les  laines,  pour  les  employer  au  besoin. 


Fin  du  Livre  premier  de  la  première  Partie . 
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PREMIÈRE  PARTIE. 

L’INTÉRIEUR  DE  LA  BASSE  - COUR  DE  LA 
. MAISON  RUSTIQUE. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Coqs  et  Poules/  communes. 

I_,A  maison  de  campagne  bâtie,  gouvernée  et  pourvue  au  dedans,  suivant  les 
préceptes  donnés  , il  faut  passer  aux  autres  soins  du  ménage  des  champs. 

Pour  réussir  à élever  des  poules,  il  faut  savoir  les  choisir.  Celles  de  moyenne 
grandeur  et  noires  , passent  pour  avoir  la  chair  plus  délicate,  et  pondre  davantage. 
Les  blanches  et  les  grises  ne  sont  pas%>rdin&iremeiit  si  fécondes , elles  s«nt  aussi 
plus  en  danger d'étre  prises  par  les  oiseaux,  ou  autres  animaux  de  proie,  parce 
que  leur  plumage  frappe  plus  que  toute  autre  couleur. 

Les  poules,  qui  ont  la  tête  haute  et  grosse,  la  crête  pendante  et  rouge,  l’oeil 
vif,  le  cou  gros,  la  poitrine  large,  le  corps  gros  et  carré,  les  jambes  et  les  pieds 
jaunes,  le  plumage  noir,  tanné,  roux,  pommelé  de  noir  et  de  blanc,  passent 
encore  pour  lionnes  et  fécondes  ; celles  au  contraire  qui  ont  les  ergots  haut  montés, 
pondent  beaucoup  moins,  et  sont  sujettes  à casser  leurs  œufs  lorsqu'on  les  met 
couver  , par  l'impatience  naturelle  qu'elles  ont  de  quitter  leurs  nids  , ou  par  leur 
pesanteur  et  mal  adresse,  à cause  de  "leurs  longues  et  grosses  pattes. 

Il  y a des  poules  naines  dont  les  naturalistes  font  beaucoup  de  cas,  à cause  de 
la  fécondité  de  leurs  pontes.  Elles  ont  la  chair  fort  délicate;  ccs  poules  , de  même 
grosseur  que  les  poules  communes  , varient  de  même  pour  le  plumage , elles  vont 
toujours  sautant,  au  lieu  que  les  autres  marchent  : elles  ont  les  jambes  très-courtes; 
il  y eu  a qui  ont  des  plumes  jusqu’au  talon. 

Les  poules  qui  aiment  à se  battre  sont  le  moins  estimées,  soit  parce  qu’elles 
donnent  peu  d’œufs  , soit  parce  que  couvant  rarement  , encore  laissent-elles  sou- 
vent leur  couvée  imparfaite,  ou  cassent  leurs  œufs. 

L&s  poules  trop  grasses  pondent  peu,  ou  font  des  œufs  hardrés  sans  coquille 
ferme.  Quand  on  les  connoit  on  les  sépare  ; et  pour  leur  faire  perdre  le  trop  de 
graisse  , on  mêle  dans  leur  nourriture  de  la  poudre  de  brique,  et  de  la  craie  dan* 
leur  eau.  Pour  le  mieux  on  leur  diminue  la  nourriture. 

On  voit  des  poules  frisées  qui , au  lieu  de  plumes,  paroissent  couvertes  do  laine: 
elles  sont  de  grand  profit  dans  une  basse-cour  ; mais  les  poussins  qui  en  viennent  , 
meurent  du  moindre  froid  qu'ils  éprouvent;  c’est  ce  qui  eu  fait  la  rareté. 

,*  Les 


LIVRE  SECOND. 
La  Volaille. 
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Les  poules  sont,  très  - différentes , suivant  les  pays  d’où  elles  viennent, 
et  les  alimens  dont  on  les  nourrit.  Celles  de  C..ux  sont  dis  [ lus  estimées  pour 
leur  grosseur  et  U délicatesse  de  leur  goût.  Celles  du  Mans,  d’où  Ton  tire  de  lions 
chapons  et  d’excellentes  poulirdes.  Il  fc’on  trouve  à Paîloue  , qui  sont  bien  plug 
grosses  et  bien  plus  grandes  que  celles  di’s  autres  pays.  On  en  voit  eu  -Turquie 
d’un  plumage  très-beau  et  très-varié.  Il  y en  a en  Perse  qui  n’ont  ni  queue  ni 
croupion.  Il  y en  a d'autres  à la  Chine  qui  portent  de  la  laine  semblable  à celle 
des  moutons , et  dans  quelques  endroits  des  Indes  elles  ont  la  chair  et  les  os  noirs, 
et  sont  cependant  d’un  goût  fort  agréable.  Lu  général  toutes  les  belles  poules  ne 
font  pas  lés  plus  fécondes. 

Il  y a encore  les  coqs  d’Tnde  , dont  il  sera  parlé  au  chapjtre  suivant , et  les 
coqs  de  bruyère  , dont  on  parlera  ailleurs. 

Les  jeunes  poules  commencent  à pondre  dès  le  mois  do  février  ( pluviôse  ) , 
quand  il  est  doux  , et  produisent  beaucoup  plus  d’œufs  «pic  les  vieilles;  mais  les 
vieilles  valent  mieux  pour  couver.  Comme  une  jeune  poule  fait  bien  plus  de  profit  par 
ses  pontes , dès  qu’on  commît  par  son  gloussement  qu'elle  a envie  de  couver , on 
l’en  empêche  en  lui  passaut  de  travers  une  pet  te  plume  par  Jcs  narines  , en  la 
trempant  dans  l'eau  pour  rafraîchir  son  ardeur.  Hans  le  cas  où  on  ne  l’auroit 
pas  empêché  de  couver,  aussitôt  que  ses  poussins  seront  éclos,  il  faut  la  remettre 
avec  les  autres  poules  pour  1rs  lui  faire  oublier,  et  les  donner  à conduire  à un 
chapon  éplunté  sous  le  ventre  et  piqué  avec  des  orties. 

La  grosseur  des  œufs  dépend  des  différentes  grossLMirs  des  poules. 

Un  bon  coq  se  connoit  par  sa  taille,  qui  doit  être  moyenne,  cependant  plus 
grande  que  petite  , de  plumage  noir,  ou  d’un  rouge  obscur,  ayant  de  .gros  pieds 
garnis  d’ongles  et  d’ergots,  les  cuisses  longues,  grosses  et  fournies  de  plumes,  la 
poitrine  large  , le  cou  élevé  et  garni  de  plumes  diverses  couleurs.  Or»  juge 
encore  d’un  bon  coq,  lorsqu’il  a le  bec  court  et  gros,  les  yeux  noirs  ou  bleus, 
l»*s  oreilles  blanches,  larges  et  grandrs,  les  barbes  rouges,  pendantes  et  longues, 
do  couleur  grise  Ou  d”un  rouge  blanchâtre  , et»  que  les  plumes  qui  lui  pendent  du 
cou  et  de  la  tête  s’étendent  jusques  sur  les  épaules,  et  sont  de  couleur  changeante^ 
tirant  sur  l'or,  qu’il  a les  ailes  et  la  queue  grandes  et  fortes,  les  cuisses  longues, 
charnues  et  emplumées,  la  queue  à deux  rangs,  recourbée  et  élevée  au-dessus 
de  la  tête,  Us  ergots  longs  , qu’il  est  fier,  .courageux,  prompt  à chanter,  ardent 
à caresser  ses  poules , à les  défendre  et  à lus  solliciter  à manger. 

Les  coqs  les  plus  amoureux  sont  les  meilleurs ;* il fauf  encore  qu’ils  ayent  la  crête 
levée,  de  couleur  de  sang  et  courte.  Il  y a dos  coqs  qui , par  trop  de  chaleur  ou 
autrement,  ne  font  que  coqueter  autour  des  poules,  gratter  la  terre,  prêts  à s* 
bat4re  à tous  momens,  et  à détourner  les  autres.  Ils  sont  ordinairement  impuissant 
tant  que  cette  vivacité  les  tient  : pour  la  calmer,  on  leur  fait  passer  le  pied  dans 
le  milieu  d’un  morceau  de  cuir  taillé  en  rond  comme  un  lîard  , et  percé  au  milieu  ; 
cette  chausse  rend  l'oiscuu  honteux  et  tranquille. 

Les  poules  de  la  grande  espèce,  quoique  moins  abondantes  en  œufs,  peuvent 
être  mêlée»  néanmoins  parmi  elles;  §t  on  aura  soin  de  garder  leurs  oeufs  à part,  afin 
de  les  donner  à couver  pour  avoir  de  gros  chapons. 

Il  ne  faut  de  volaille,  qu’à  proportion  de  ce  qu’on  a à leur  donner  à manger. 
Un  petit  nombre  de  poules  à qui  le  grain  ne  manque  point,  rend  plus  de  profit 
qu’une  grande  quantité  mal  nourrie,  ou  qui  ne  vit  que  dç  ce  ju’elle  trouve  dsnt 
U cour.  En  général  il  n’y  a point  de  profit  d’avoir  des  poules,  quand  il  faut  acheter 
Tome  /.  N 
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la  nourriture.  Il  n’y  a de  gain  que  dans  Ira  fermes  , où  il  y a des  basses-cours  bien 
garnies  | des  grenailles  et  criblures  qu’on  ne  vendroit  point  , à leur  donner. 

Un  coq  peut  suffire  à Jouze  ou  quinze  poules,  et  meme  au-delà;  il  faut  compter 
sur  ce  nombre , et  avoir  des  coqs  A proportion  des  poules,  afin  de  ménager  ces 
mâles,  qui  s’épuiseroient  , parce  qu’ils  sont  trf»p  lascifs. 

Si  on  uebéte  un  nou\eau  coq  , il  ne  faudra  pas  tout  d’un  coup  le  laisser  aller 
pa/mi  la  troupe;  car  cet  oiseau  ne  souffre  pas  volontiers  de  concurrent.  Il  faut 
attacher  le  nouveau  venu  par  le  pied  avec  une  ftrplle  de  deux  ou  trois  coudées  de 
long,  qui  tiendra  à un  petit  pieu  planté  au  milieu  de  la  basae-cour  , y jeter  du 
grain  autour  de  lui,  et  appeler  toutes  les  autres  volailles  pour  en  venir  raangef. 
D’abord  les  vieux  coqs  le  regarderont  d’un  œil  farouche,  et  s’approcheront  pour 
se  jeter  sur  lui,  mais  il  faudra  les  en  empêcher.  Ce  moyen  employé  trois  ou  quatre 
fois,  ils  s’accoutumeront  les  uns  avec  les  autres,  et  iront  de  compagnie  sans  so 
battre;  autrement  ces  nouveaux  coqs  , exposés  aux  coups  de  bec  , se  cachent  quel- 
quefois pour  s’en  garantir,  lorsqu’ils  ne  sc  sentent  pas  assez  forts  pour  y résister; 
et  toujours  inquiets  , ils  dépérirent  en  peu  tic  teuips. 

Les  poules  pondait  sans  la  coopération  du  coq  ; mais  ces  œufs  no  sont  point  si 
sains  que  les  autres,  et  ne  valent  rien  pour  donner  à couver,  parce  qu’il  n’y 
a point  de  germe. 

De  V heure  de  donner  à manger  à la  Volaille . 

ï.a  volaille  accoutumée  à sortir  du  matin,  doit  manger  lorsque  le  soleil  se  lève, 
et  le  soir  un  peu  avant  qu’il  se  couche.  Mais  pendant  la  moisson  , et  toutes  les 
fois  qu’on  bat  le»  grains,  les  poules  trouvent  toujours  assez  de  quoi  vivre,  si  ce 
n’est  lorsque  la  terre  est  couverte  dp  neige. 

Il  faut  leur  donner  t\  manger  , toujours  à la  même  heure  , pour  qu’elles  ne  se  déran- 
gent point  de  leurs  pontes;  et  que  ce  soit  toujours  d.ins  le  même  endroit , qu’il  soit  uni, 
propre  et  à l’abri  des  vents  ei  des  orages , parce  qu’ils  sont  très-contraires 
4 la  volaille. 

De  la  Nourriture  de  la  Volaille . 

On  amasse  et  on  serre  aven  soin  toutes  les  criblures  et,  les  vannures  Jes  grains , 
et  pour  les  faire  durer  plus  long-temps,  on  les  entremêle  quelquefois  de  salades 
ou  d’autres  herbes  qu’un  hache,  de  fruit  qu’on  coupe,  on  d’autres  choses,  selon 
la  saison.  On  donne  encore  à la  volaille  du  son  bouilli  ; et  lorsqu’on  la  veut 
échauff'r  l’hiver  pour  l’obliger  à pondre  plutôt  et  beaucoup,  on  se  sert  d’avoine 
pure  , de  blé  sarrasin  , ou  de  chcnevis.  Lorsque  la  saison  nouvelle  commente  à 
se.  faire  &<  ntir , il  ne  faut  pas  leur  donner  de  ces  graines,  les  poules  deviennent 
naturellement  assez  echaufiées  pour  produire  quantité  d’oeufs  , pourvu  qu’elles  soient 
sourrii-s  comme  il  faut  ; et  elles  périroient  par  trop  d’échauffcment. 

On  leur  donne  aussi  de  l’orge  en  graine  ou  cassée  , de  la  vescc , des  poids 
chiches,  du  nnllct  , des  fèves,  du  maïs , du  pnias  et  des  pommes  de  terre  à demi- 
cuites  et  coupées  par  morceaux;  l’ivraie  bouillie  leur  est  encore  très-bonne  : le 
froment  les  engraisse  trop,  et  les  empêche  de  pondre. 

Pour  avoir  de  gros  œufs,  .on  leur  fait  manger  de  l’orge  à demi  - cuite , 
ou  de  U semence^le  cresson  broyée  et  mêlée  avec  du  son  et  du  vi».  Les 
gros  œufs  , malgré  tous  cea  seins , ne  viennent  que  des  grosses  poules. 
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Il  y en  a encore  qui- broient  de  la  brique  bien'menue,  qu’ils  mêlent  parmi  du 
$ôn.  D’autres  font  bouillir  du  gui,  qu’ils  prétendent  rendre  fécondes*,  ainsi  que  de 
la  graine  de  la  rata  capraria  ( me  aux  chdvrcf),  herbe  que  ces  animaux  aiment 
beaucoup.  D.ms  le  temps  de  1a  mue  , en  été  , elles  ne  pondront  pas  , quelque 
nourriture  qn’on  leur  donne. 

Le  marc  de  raisin  rend  les  poules  peu  fécondes  , c’est  pourquoi  on  ne  leur  en 
donne  absolument  que  depuis  le  mois  de  novembre  jusqu’à  Noël  ( brumaire  à fri- 
maire ) , temps  où  elles  cessent  de  pondre;  encore  y raèle-t-on  des  cribtures  de 
froment.  Le  marc  di*s  pommes  leur  sert  aussi  de  nourriture. 

Les  lupins  , qui  sont  des  pois  plats  et  amers  , ne  leur  conviennent  point , et 
les  rendent  même  aveugles  par  la  pellicule  qu’ils  leur  font  naître  sur  les  yeux. 

Quatre  à six  onces  de  grain  suffisent  par  jour  aux  poules  qui  sortent,  et  huit 
à celles  qu’on  tient  enfermées  ; ce  que  l’on  proportionne  aux  saisons  et  aux  lieux  y 
selon  qu’elles  peuvent  trouver "pliis'ou  moins  de  nourriture. 

Leur  eau  doit  être  neite,  claire  et  renouvelée  tous  les  jours. 

Les  mûres  dont  elles  sont  friandes,  les  engraissent  et  leur  rendent  la  chair  dé- 
licate .*  c’est  pourquoi  on  met  toujours  quelques  mûriers  dans  une  basse-cour. 

Les  figues  leur  sont  bonnes  aussi. 

On  fait  encore  hacher  les  tripailles  des  animaux  u^r  les  donner  à la  volaille  ; 
ainsi  que  les  limaçons  qu’on  ramasse  dans  le  jardin  ril  suffit  ‘d’en  casser  un  pour 
leur  faire  conuoitre.  Le  pain  de  chenevi?  , dont  on  a tiré  l’huile , et  celui  de 
creton  des  chandeliers  ou  des  bouchers,  quand  ils  ont  fondu  leur  suif,  font  tyn 
et  l’autre  une  nourriture  pour  les  poules  ; le  premier  échauffe  davantage  et  con- 
vient mieux  pour  l’hiver.  Les  melons,  ainsi  que  les  feuilles  de  salades,  passent  pour 
une  bonne  nourriture  pour  les  rafraîchir  en  été. 

Des  soins  nécessaires  à la  Volaille . 

On  fRira  soin  de  veiller  à ce  que  les  poules  soient  bien  nourries  , surtout  en  hiver;  de 
leur  fermer  et  ouvrir  soir  et  matin  la  porte  du  poulailler,  san9  y manquer  une 
seule  fois;  de  laisser  toujours  un  œuf  dans  chaque  nid;  de  voir  sortir  toutes  le9  * 
poules,  pour  savoir  son  nombre , et  observer  s’il  n’y  en  a pas  qui  cloche;  d’en 
ôter  et  tirer  tous  les  jours  les  oeufs  , afin  de  distinguer  les  plus  /rais  , soit  pour 
manger,  soit  pour  vendre  ou  mettre  couver. 

Le  poulailler  doit  être  nettoyé  très-souvent,  et  parfumé  d’herbes  fortes,  comme 
thym,  marjolaine  ou  lavande;  et,  si  l’on  veut,  d’encens  ou  de  bois  de  genièvre , 
même  de  soufre , n’y  ayant  rien  de  plus  salutaire  pour  les  poules,  que  ces  sortes 
de  fumées,  qui  chassent  le  mauvais  air  et  la  fièvre,  et  tuent  la  vermine  à laquelle 
elles  sont  sujettes:  on  doit  aussi  décrotter  toutes  les  semaines  les  bâtons,  juchoirs 
et  montoirs  ; nettoyer  et  remplir  d’eau  nette  les  abreuvoirs  tous  les  jours,  pour  les 
garantir  de  la  pepie.  La  fiente  de  poule  se  garde  à part  pour  amender  les  prés. 

1^  paille  qu’on  aura  mise  dans  les  nids  de  poules,  sera  renouvelée  tous  les  huit 
à quinze  jours,  afin  d’en  ôter  les  poux  , puces,  et  autres  petits  insectes  qui  leur 
nuisent  extrêmement:  le  foin  est  préférable  à la  paille  , parce  qu’il  est  plus  chaud, 
plus  doux , et  moins  sujet  à engendrer  de  la  vermine. 

On  doit  aussi  leur  jeter  sous  un  angar  , ou  autre  toit,  de  lacendreou  du  sable, 
parce  que  1a  volaille  aime  à s’y  rouler  et  s’y  nettoyer  les  plumes  et  les  ailes  : car 
la  cendre  fait  mourir  la  vermine. 
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J-cs  belettes  , les  renards  , les  ébats  et  les  fouines  sont  les  ennemis  ordinaires  d# 
la  volaille  et  des  oeufs  ; on  ne  sauroit  trop  les  en  garantir. 

Il  faut  encore  avoir  soin  de  remarquer  les  poules  qui  sont  trop  vieilles  pour 
bien  pondre  ou  couver  , celles  qui  par  leur  humeur  acariâtre  ou  autrement , ne 
sont  bonnes  ni  à i’un  ni  à l'autre  , celles  qui  sont  trop  grasses  , parce  qu'ulor* 
elles  ne  pondent  plus,  et  celles  qui  sont  sujettes  à égarer,  casser  ou  manger 
leurs  u' u fs:  toutes  ces  espèces  ne  sont  bonnes  qu’a  être  au  plutôt  vendues,  tuées  , 
ou  luises  à IVngrais. 

11  y aths  poules  qui  s’afiriandent  à manger  du  raisin,  ce  qui  1rs  empêche  de 
pondre.  Pour  les  en  dégoûter , il  faut  leur  donner  des  grains  de  \ ignés  sauvages, 
leur  amertume  leur  fera  bientôt  perdre  le  goût  du  raisin.  . 

Il  faut  engraisser  les  poules  ergptées  , et  celles  qui  chantent , qui  grattent  et 
qui  appellent  comme  le  coq;  pour  cela,  on  leur  arrache  d’abord  les  grosses 
plumes  des  ailes:  on -leur  plume  la  tête  , les  oui  s*  es  et  le  croupion,  et  on  les  en- 
ferme As  un  lieu  séparé;  ou  on  les  nourrit  avec  de  la  pâle  d’orge  et  de  millet, 
des  glands  pilés,  du  son,  des  cosses  de  riz,  panicle  et  avoine,  ou  avec  de  la 
mie  do  pain  détrempée  dans  l’eau  de  farine  d’orge.  On  engraisse  ainsi  des  poule» 
à la  main  dans  toutes  les  saisons  de  l’année  ; mais  la  chair  n’en  a pas  tant  de 
goût  que  quand  elles  engr  uasnu  en  liberté.  Elles  engraissent  aisément  dans  les  moi» 
de  ar.vier  et  de  février,  (^^ôse  et  ventôse);  c’est  le  teins  de  la  haute  graine, 
et  alors  les  poules  grasses  ne  cèdent  point  aux  chapons. 

Les  œufs  hardrês  ( qui  n’ont  que  la  peau  sans  coquille  ) , marquent  que  lapoulo 
est  trop  grasse  , ou  qtiVUe  a le  cours  de  ventre  ; c’est  pourquoi  il  faut  alors  re- 
courir ai*  remèdes  enseignés  ci-après. 

Pour  amaigrir  une  poule  trop  grasse  ( ce  qui  Peu» pèche  de  bien  pondre  et  de 
faire  de  gros  œufs',  il  faut  , comme  on  l’a  déjà  dit  , mêler  du  la  craie  dans  ce  qu’elle 
boit  , et  de  la  poudre  de  brique  détrempée  dans  ce  qu’elle  m mge  ; et  s’il  lui  vient  tin 
cours  /le  ventre  , il  faut  lui  donner,  pour  première  mange  aille  , un  blanc  d’oeuf 
tôti  et  pilé  avec  le  double  de  raisin  bouilli.  tP 

Pour  bien  faire  ponclre  les  Touïes  en  hiver ; 

On  en  prendra  un  petit  nombre  de  celles  qui  marqueront  être  les  meilleures  et 
les  plus  jeunes  , car  les  vieilles,  c’est-à-dire,  celles  qui  ont  quatre  à cinq  ans  , ne 
sont  pl:  s bonnes  qu'à  vendre  ou  à mettre  au  pot. 

On  les  enfermera  dans  un  lieu  chaud  , comme  une  cave  ou  une  écurie  , où  il  y a 
toujours  du  fumier  chaud  , à l’elîet  d’empêcher  que  les  autres  ne  viennent  prendre 
leur  mang<  aille.  On  leur  donnera  de  l’orge  bouillie,  chaude  et  à demi-cuite  : le  blé 
sarrasin  , la  mie  de  pain  , les  herbes  hachées  , les  fruits  coupés  par  morceaux  et 
l’avoine  leur  sont  aussi  très-bons  , ainsi  que  toutes  sortes  de  criblures  de  blé  : mais 
si  Ton  vêtit  les  échauffer  encore  davantage  , on  n’aura  qu’à  leur  donner  de  temps  en 
temps  de  la  graine  de  chenevis  , ou  de  la  semence  d’ortie  , lorsqu’elle  est  enyna- 
turilé  ; ou  bien  prendre  dis  orties  mêmes,  qu’on  laisse  sécher  pour  l’hiver  , et  le» 
leur  f.. ire  cuire  dans  l'eau.  Si  on  en  dounoit  souvent , cette  nourriture  pourroit  les 
échauffer  trop. 

• Il  ▼ o des  personnes  qui  , pour  bien  faire  pondre  les  poules  en  hiver  , se  contentent 
de  lour  donner  à diner  du  pain  rôti  , trempé  dans  du  viu  pendant  la  nuit  pré- 
cédente.. 
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/“  r“,e  ’ lA  n<,,lrriture  ne  doit  ian,®‘»  manquer  à ces  poules  ainsi  enfermées,  non 
plus  qu  une  ean  natte  et  el.ire  , aut. entent  elle  leur  causeroit  la  pepie:  il  est  encore 
important  de  les  tenir  proprement , et  de  remuer  et  changer  souvent  le  foin  de  leurs 
nids  , par  la  raison  déjà  ditp. 

Quelques  jours  après  que  ces  poules  auront  été  renfermées  , on  aura  soin  de 
remarquer  cell,  s qui  feront  bien  leur  devoir,  «fin  de  le,  y laisser;  a»  lieu  qu’,1  en 
taudra  séparer  celles  qm  consommaient  inutilement  la  nourriture.  « 

De  la  man!ère  de  conserver  les  O F u/s , et  de  connaître  ceux  qui 

sont  frais. 

Les  oeufs  . maleré  leurs  coques  épaisses  , transpirent  et  se  corrompent  • il  est 
necessaire,  pour  les  conserver  en  . 1 t 1 111  > 11  ess 

manque , de  diminuer  , et  mAme  d’arrêter  , sT  fô^jn?^0111  cn  ^ircr  » 0,1  ^on 
regarde  au  travers  d’un  oeuf  un  peu  vieux  pondu  , on  y voit  unPVl'«ll,^|on'  Qu’on 
couronne',  ce  vide  est  la  place  qu’occupq^t  la  liqueur  qui  a transpiré  au  travers’ *fto 
la  coque. 

Les  plus  propres  à garder  , sont  ceux  qui  viennent  entre  les  deux  Notre-Dame 
d’aoùt  et  de  septembre  { dans  le  mois  de  fructidor  ) , et  qui  peuvent  aller  , sdus  sa 
gâter , bien  avant  dans  l'hiver. 

Pour  les  conserver  , les  uns  les  mettent  dans  du  «on  , du  sel  ou  des  sciures  do 
bois  de  chêne  ; les  autres  dans  des  cendres  ou  dans  un  tas  de  blé  , d’avoine  ou  ùo 
millet  , ce  qui  empêche  l’air  de  les  corrompre  , à cause  de  la  fraîcheur  de  ces  grains. 
On  se  sert  encore  de  paille  ou  de  foin.  D’autres  les  mettent  doucement  dans  dr.» 
caisses  de,  bois  , ou  dans  de  vieilles  futailles  , qui  ne  sont  remplies  {l’aucune  autre 
chose  que  de  ces  oeufs  ; puis  ils  portent  ces  caisses  ou  futailles  dans  un  lieu  frais 
en  été  , et  chaud  en  hi\er  , prenant  garde  surtout  que  l'humidité  n’y  règne  point. 

Il  y cn  a qui  égrugent  du  sel  , dont  ils  frottent  les^eufs  ; ou  bien  ils  les  trom- 
pent dans  de  la  saumure  , et  les  y laissent  pendant  trois  ou  quatre  heures  ; adirés 
^cpioi  ils  les  mettent  dans  du  son  , ou  dans  des  balles  fie  blé  ou  d’avoine.  Le  seigle 
vaut  mieux  pour  les  conserver  en  été. 

Les  oeufs  sont  frais,  quand  , en  les  mirant  à la  lumière  , ils  sont  clairs  , transpa- 
rens  et  pleins  ; ou  bien  qu’en  les  approchant  du  feu  , ils  jettent  une  petite  humidité. 

Les  gens  de  campagne  les  mettent  dans  de  l’eau  fraîche  , pour  les  garder  frai» 
pendant  cpielques  jours.  Il  faut  , pour  cela  , les  prendre  tout  nouvellement  pondus  , 
que  l’eau  fraîche  passe  au-dessus  des  oeufs  f et  qu’elle  soit  changée  y pour  que  l’uir 
ni  U chaleur  ne  les  altèrent  point  ; par  ce  moyen  , ils  sont  pleins  et  frais  pendant 
plusieurs  jours.  Mais  pour  les  conserver  parfaitement  frais  pendant  plusieurs  mois,, 
Bième  plusieurs  années  , on  peut  les  couvrir  d'une  couche  de  vernis  le  moins  coûteux  ; 
ou  bien  les  mettre  dans  des  pots  , et  verser  dessus  de  la  graisse  de  mouton  fondue 
qui  remplira  tout  le  vide  qui  sc  trouvera  entre  les  oeufs  , et  les  conservera  f/ais 
pendant  un  nombre  d’années.  Il  faut  que  la  graisse  no  soit  pas  chaude  à cuire 
les  oeufs.  * 

* Dans  l’Orient  , on  conserve  les  oeufs  deux  ou  trois  ans  entiers  dans  le  sel.  Pour 
cet  effet , on  met  du  sel  dans  de  l’eau.  Quand  la  saumure  est  faite  et  que  l’oeuf 
surnage  , on  jette  de  la  cendre  dans  In  saumure  , il  se  fait  une  sorte  de  pâte  , dont 
on  eutourc  chaque  oeuf,  qu’on  enveloppe  de  feuilles  de  choux. 
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Un  oeuf  frai*  cuit  à l’ordinaire  , se  conserve  sans  altération  un  mois  ét  pins  , 
parce  que  le  blanc  épuisai  sur  les  pores  de  l’écaille  , em|»échc  les  liqueurs  de  trans- 
pirer. Heinis  dans  l’eau  bouillante  comme  s’il  n’éloit  pas  cuit  , il  so  tourne  en  lait  , 
de  même  que  le  premier  jour.  Tous  ces  diflérens  moyens  de  conserver  les  oeuf* 
toujours  frais,  peuvent  être  fort  utiles  aux  malades  dans  les  mois  d’hiver,  et  eu  tout 
temps  dans  les  hôpitaux. 

• . 

De  la  couvée  des  Poules. 


L’ordinaire  de  leur  ponte  est  de  quinze  à vingt  oeufs  , qu’elles  pondent  de  suite  , 


*an9  se  reposer. 

Leur  ponte  cessée  , ce  qui  se  reennnoît  lorsqu’elles  commencent  à glousser  , on  leur 

prépare  un  nid  pour  les  y mettre.  Ce  nid  doit  é»—  J-  '*  ^ » r— * ‘l“® 

1 1 » — ■ —»  n effarouchent  les  couveuses.  Il  sera  creux 

personne  « ras  meme  les  autre*.  , _ 

j.  , . ^ * lMr  'fS  bords,  afin  que  les  oeufs  ne  coulent  point.  Le  fond 

* nl>'r“,'u  de  ,oin  i l'I'is  cliaud  que  Ia  paille  ; et  sur  ce  foin  , seront  posés  le» 
oeuls  bien  doucement  , pour  ensuite  ètre^ouvés  par  la  poule  qu’on  connoitra  être 
en  chaleur. 


Quoique  généralement  toutes  les  poules  gloussent  et  gardent  quelque  temps  le  nid 
après  leur  ponte  , ce  qui  est  une  marque  qu’elles  veulent  couver,  néanmoins  il  y a 
du  choix  à faire  ; et  , malgré  leur  gloussement  et  leur  chaleur  , il  faut  rejeter  toutes 
celles  qui  n’ont  pas  deux  ans  , celles  qui  paroissent  farouches  , et  celles  qui  ont  de 
grands  ergots  , comme  des  coqs  Les  unes  sont  sujettes  à abandonner  leurs  oeufs 
dans  le  temps  qu’elles  les  ont  à moitié  couvés  $ ou  , les  ayant  couvés  jusqu’à  en 
donner-  des  poulets  , les  quittent  trop  tôt  j ce  qui  fait  bien  souvent  qw’il  n’en  reste 
que  fort  peu.  Les  autres  cassent  leurs  oeufs  ou  tuent  leurs  poulets  , parce  qu’elles 
marchent  trop  rudement  dessus.  Ainsi  , pour  savoir  quelles  sont  celles  qui  sont  loi 
meilleures  pour  couver  , on  choisira  les  poules  qu’on  appelle  franches  , c’est-à-dire  , 
celles  qui  ne  prennent  l’épojpante  de  rien  , qu’on  peut  lever  de  leur  nid  pour  leur 
donqf  r à manger  , sans  qu’elles  s’effarouchent.  On  doit  les  choisir  aussi  d’une  corn- 
plcxion  forte  et  d’un  natuiel'éveillé. 

La  poule  nourrie  , comme  on  a dit  , pour  l’obliger  à pondre  , couvera  de  bonne 
heure  *,  et  comme  le  plutôt  est  toujours  le  meilleur  , pour  avoir  des  premiers  pou- 
lets , on  aura  attention  , aussitôt  qu'on  entendra  glousser  les  poules  , de  leur  préparer 
des  nids  , afin  que  les  poulets  , devenus  grands  avant  l’été  , puissent  , avant  U St. 
Jean  (avant  le  mois  messidor)  , être  eliaponnés  ; ce  qui  est  le  véritable  moyen  d’en 
avoir  de  beaux  : d’ailleurs  on  aura,  par  ce  moyen  , de  jeunes  poules  , qui  commen- 
ceront à pomlre  de  bonne  heure. 

• Cependant  des  poules  qui  couvent  fort  tard  , ne  laissent  pas  d'avoir  des  poulets 
qui  profitent  beaucoup  : mais  on  observera  de  ne  s’en  servir  que  rarement  pour 
faire  des  chapons  ; ils  ne  d^vi-nn^nt  jamais  beaux  : beaucoup  de  poulets  qui 
viennent  des  couvé-.'S  tardives  périssent  par  lo  froid  de  l’automne  , et  le  peu  qui 
échappe  ne  profite  guère*. 

Il  y a des  poules  qui  ne  fout  que  glousser,  et  qui  sont  si  irJentes  à vouloir  couver , 
qu’elles  ne  font  pas  la  moitié  de  leur  ponte  : c’est  un  défaut  qu’on  peut  corriger  par  * 
le9  moyens  déjà  dits. 

Celle  qui  a soin  des  couveuses  , ne  remuera  pas  les  oeufs  , il  n’y  a rien  de  plu* 
dangereux  pour  déranger  la  génération  du  poulet  ; et  c’est  pourquoi  on  trouve  tant 
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d'oeufs  clairs  à la  fin  de  la  couvée.  La  nature  qui  guide  tous  1rs  animaux  , les  ins- 
truit mieux  que  nous  , à faire  ce  qui  convient  ; car  bien  des  poules  , après  avoir 
fait  leur  ponte  dans  des  endroits  dérobés  , y couvent  leurs  oeufs  avec  un  succès  mer- 
veilleux. Il  ne  faut  donc  pas  toucher  aux  oeufs  mis  sous  la  poule  , la  nature  s'aide 
assez  d'elle  - même.  Les  poules  retournent  naturellement  leurs  oeufs  avec  leurs 
pieds.  • 

Il  faut  donc  bien  se  garder  d'aller  manier  les  oeuf»  , il  faut  laisser  tout  faire  à 
la  nature  seule. 

C-'t^tepin  usage  absurde  , que  celui  dl  mettre  , au  bout  de  dix-huit  jours  , le» 
oeufs  ue  la  couvée  dans.de  l’eau  chaude  , pour  en  attendrir  la  coque,  et  de  ne 
remettre  sous  la  poule  que  ceux  qui  coulent  au  fond  de  l’eau  : cette  expérience  ne 
sert  qu'à  troubler  les  opérations  de  la  nature  , et  à faire  jeter  des  oeufs  qui  au- 
raient réussi. 

Lorsque  les  poules  couvent  , il  y a des  personnes  qui  mettent  près  d Viles  l-*ur 
nourriture  , pour  qu’elles  ne  quittent  point  leurs  oeufs  , et  qu'ils  ne  se  refroidissent  pas; 
mais  il  faut  les  lever  absolument  pour  leur  faire  prendra  l'air  , de  crainte  qu'étant 
trop  écliaufTéea  , elles  ne  tombent  en  langueur  , ce  qui  arrive  souvent  : il  y en  a 
même  qtli  ne  mangent  jamais  dans  leur  nid. 

On  marquera  le  moment  qu'on  aura  mis  couver  la  poule  , afin  de  ne  point  se 
tromper  : la  couvée  dure  vingt-  un  jours. 

Après  ce  temps  , on  prête  l’oreille  pour  entendre  s'il  n'y  a point  quelque  poussin 
qui  crie  : on  peut  même  retirer  les  oeufs  , et  voir  si  les  poulets  commencent  à 
percer  U coque  avec  leur  bec  ; elle  est  quelquefois  si  dure  , qu'ils  n’en  ont  pas 
la  force  : alors  , on  les  secoure  à propos  en  enlevant  l’endroit  de  cette  coqu^  , 
où  le  poulet  aura  fait  atteinte  , après  quoi  on  remet  l’œuf  sous  la  poule  qui  le  fait 
éclore.  • 

On  visite  la  couvée  au  bout  de  vingt- un  jour9  , pour  savoir  le  nombre  des  poulets  , 
oter  les  coques  et  nettoyer  le  nid  ; il  faut  bien  prendre  garde  que  la  poule  , en  se 
lésant  , ne  tue  les  petits  , que  le  moindre  attouchement  fait  mourir.  Ils  restent 
deux  jours  sous  leur  mère  sans  manger  et  sans  risque  ; c'est  pourquoi  il  est  bon  de 
n'y  aller  que  quand  tout  peut  être  éclos. 

Si  , trois  jours  après  le  ternie  de  la  couvée  , on  n'entend  point  piailler  les  poulets  r 
il  n'y  a qu'à  les  jeter  , il  serait  inutile  de  les  remettre  sous  la  poule. 

ün  observera,  à chaque  poule  qui  veut  couver  , si  c'est  à la  fin  de  [‘hiver , de  ne 
lui  donner  que  douze  oeufs;  au  commencement  du  printemps,  quinze,  et  dans  les 
temps  chauds  , autant  qu'elle  en  pourra  embrasser  , sans  croire  que  le  nombre  paix 
ou  impair  préjudicie  à la  naissance  des  poulets.  s 

Les  oeufs  les*  plus  frais  pondus  , c’est-à-dire  , de  dix  ou  douze  jours  , sont  tou- 
jours les  meilleurs  pour  donner  plus  sûrement  des  poulets  : on  prendra  ceux  qui 
seront  les  plus  pesnns  à la  main  , ou  on  en  mettra  dans  de  l'eau  , et  ceux  qui 
demeureront  au  fond  , seront  ceux  dont  on  se  servira. 

On  prétend  avoir  expérimenté  que  les  oeufs  longs  rapportent  toujours  des  raàl<*s  , 
et  les  ronds  des  femelles  : ce  qu'il  y a de  certain  , c’est  que  les  plus  gros  sont  les 
meilleurs , parce  qu’il  y a plus  lieu  d’en  espérer  de  bofts  poussins. 

Les  oeufs  , pendant  la  couvée  , sont  sujets  à beaucoup  d'accidens  : le  tonnerre  , 
par  exemple  , les  corrompt  d'un  seul  coup,  quand  la*  poule  n’est  pas  dessus.  De 
bonues  gens  croient  que  de  l'herbe  verte  , de  petites  branches  de  laurier , des  tête» 
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d’ail  ou  «le  la  ferraille  , comme  des  clous  , mis  dans  le  nid  do  la  couveuse  f sont 
un  préservatif  contre  l'effet  du  tonnerre. 

Les  oeufs  qu’on  met  couver  , doivent  provt^ûr  de  la  coopération  du  coq  avec 
la  poule  ; car  c’est  le  coq  seul  qui  les  vivifie  : il  est  aisé  de  connaître  au  jour 
j’ils  ont  un  germe. 

Pour  avoir  tics  Poulets  en  hiver. 

Pour  y réussir,  on  choisit  1?9  meilleur#  poules  d’entre  celles  qu’on  aunB^nfcr* 
mers  pour  pondre  l’hiver  : ces  poules  d’élite  seront  encore  mises  dans  un  autre 
lieu  séparé  ; et  là  , outre  la  nourriture  dont  nous  avous  parlé  pour  multiplier  la 
ponte,  ou  leur  donnera  encore  tan  toi  du  chencvis,  tantôt  de  la  rôtie  au  vin  avec 
du  pain  blanc,  et  tantôt  de  la  feuille  ou  de  la  graine  d’ortie  mise  en  poudre: 
d’autres  leur  donnent  aussi  des  grains  de  sénevé  ou  moutarde.  Toutes  ces  man- 
geaiilcs  les  échauffent  au  point  que  l’envie  de  couver  ne  mauque  pas  de  les 
prendre. 

Si  tôt  qu’elles  glousseront,  on  leur  préparera  des  nids  dans  le  lieu  le  plus  chaud 
de  la  maison  , qui  est  ordinairement  derrière  ie  four  ; et'  comme  le  four  ne  s’al- 
lume point  tous  les  jours,  il  faut  en  bien  fermer  les  fenêtres  de  la  chambre , y 
faire  du  feu  pour  en  chasser  l’air  le  plus  froid;  et  tandis  qu’elles  couveront,  leur 
donner  la  nourriture  proche  de  leurs  nids  , pour  les  obliger  , si  l’on  peut,  à manger 
sans  sortir  : ou  bien , si  elles  se  lèvent , il  faut  prendre  un  linge  bien  chaud 
qu’on  mettra  sur  les  oeufs , de  crainte  qu’ils  ne  se  refroidissent , tandis  que  la 
poule  mangera.  Les  anciens,  pour  avoir  des  poulets  en  cette  saison,  prenoient 
de  gros  pigeons  de  volièie,  sous  lesquels  ils  mettoient  des  oeufs  de  poules,  c'étoit 
assez  de  quatre  ou  cinq;  ils  leur  choisissoient  un  lieu  chaud,  et  ne  les  y lais- 
saient point  manquer  de  nourriture  ; ils  leur  donnoient  du  chencvis  une  fois  le 
jour  , outre  la  vos  ce  et  l’avoine  dont  ces  oiseaux  étoient  nourris. 

Une  autre  expérience  qui  paroit  plus  sAre  et  plus  facile,  c’est  de  prendre  une 
poule  d’Inde  apr.  s Noël  (en  nivôse),  de  la  mettre  dans  un  lieu  bien  chaud,  et 
de  lui  donner  vingt-cinq  oeufs  à couver;  dans  dix-huit  ou  vingt  jours  le9  pous- 
sins en  éclôront  : on  les  mettra  chaudement  dans  quelque  panier  avec  de  la  plume 
durant  cinq  ou  six  jours,  et  on  les  nourrira  à l’ordinaire,  tant  qu’ils  seront  sous 
l’aile  de  la  mère. 

Four  à faire  éclore  les  Poussins. 

Dans  toute  l’Egypte  on  fait  éclore  des  poulets  dans  des  fours  faits  comme  les 
nôtres.  M.  de  Réaumur  a beaucoup  écrit  sur  cette  manière  d’élever  des  poulets  dans 
des  fours,  et  sur  des  couches  chaudes.  Mais  cette  méthode  n’ayant  pas  été  suivie, 
on  n’entrera  dans  aucun  détail  à ce  sujet. 

De  la  manière  cP  élever  les  Poussins  et  de  les  chaponner. 

Le  lendemain  que  les  pofllets  sont  éclos,  on  les  mettra  , avec  leur  mère,  sous 
une  cage  d’osier  ou  mue , ou  dans  une  chambre  éclairée,  ou.  dans  un  endroit  de 
la  basse-cour . bien  exposé  au'  soleil , car  la  chaleur  les  fortifie  ; c’est  pourquoi  , 
en  quelque  endroit  qu’on  les  , mette  il  faut  qu’ils  soient  toujours  à couvert  do 
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1t  pluie  (t  cl:**  vpnts  qui  les  morfbndroient  et  le*  (croient1  mourir  promptement. 

11»  ne  sauruieut  être  tenus  trop  chaudement , car  cet  animal  est  originaire  des 
pays  chauds,  qui  en  sont  remplis  : la  Perse  est  son  pays  primitif. 

Leur  nourriture  , pendant  1rs  premiers  jours,  sera  de  millet  cm,  d’orge,  dr  • 
seigle,  d'avoine  ou  d«*  froment  bouilli.  On  leur  fera  quelquefois  tremj*er  Je  la 
mie  de  pain  dans  du  vin , dans  du  lait  ou  dans  du  caillé , ou  on  leur  donnera  f 

de  la  mie  de  pain  seulement , mêlée  avec  des  jaunes  d’oeufs  , ensuite  de  Ij  navotte 
et  du  chcnevis , quand  ils  sont  un  peu  plus  gros  : tout  cela  les  excite  X «langer 
et  les  engraisse.  . # . 

Les  feuilles  de  poireaux  hachées  menu  et  mêlées  de  fromage  mou,  leur  gont 
encore  bonnes.  «.  • 

A mesure  qu’ils  croîtront,  de  deux  jours  en  dmix  jours  on  leur  donnera  des 
poireaux  bien  hachés  : ils  aiment  beaucoup  Cet  aliment  qui  leur  serf  de  réiuède  , 
les  échauffe  et  leur  fortifie  le  coeur  : surtout  l’eau  claire  et  neile  ne  doit  pas 
leur  être  épargnée , de  peur  de  la  pepie.  r • ^ à • , 

De  teflips  en  temps  on  les  fait  sortir  pour  leur  faire  prendre  l’a  r*V*t  les  for- 
tifier : mais  il  faut  que  ce  soir  à propos;  car  on  les  mettroit  en  danger  de  ^nourir. 

La  moindre  pluie  suffit  pour  les  morfondre  et  les  faire  mourir  fVst  pourquoi 
dans  le  commencement , lorsque  le  soleil  se  montrera  , on  les  y exposfern^  pen- 
dant quelques  heures  sous  irur  mue,  s’ils  ne  sont  pas  assez  forts  pour  être  aban- 
donnés pendant  deux  ou  trois  heures  X eux-mêmes  avec  leur  mère  dans  la  basse-  • 
cour  : on  continue  ces  soins  ju»qu’à  ce  qu’étant  devenus  plus  gros,  on  les  lai^p  , 
Sortir  tout-à-fnit , ce  qui  va  ordinairement  à quinze  jours.  - ....  * # 

En  ♦général  , pour  élever  avec  succès  des  poulets,  à compter  du  morn^rtf  qu’ils  * 
sont  édos,  on  ne  doit  jamais  perdre  de  vue  ces  maximes  : lieu  chaud  et  exeippt  - 
de  toute  humidité,  propreté  la  plus  scrupuleuse,  nourriture  et  boisson  renouve- 
lées et  appropriées,  mettre  les  poussins  au  soleil  autant  que  les  j»rcor,sunces‘lev  • • 
permettront  , et  s’il  est  trop  actif,  couvrir  le  haut  de  la  «flVeC  un  «lirtge.f  1 

une  planche  , etc  qui  les  mettra  à l’ombre  sans  les  priver  de  la  chaleur;  et  enfin 
les  mettre  à l’abri  du  vent  et  des  pluies. 

Pour  avoir  plus  d’oeufs,  et  plus  de  poules  prêtes  à couver  de*nogveau,  Ym 
donne  à mener  à une  seule  poule  autant  de  poussins  qu’elle  eu  peut  conduire  ; 
pour  peu  qu’elle  soit  grosse , elle  en  tient  sous  ses  ailes  et  en  Conduit  jusqu’à 
trente  : o.imi , quand  on  a plusieurs  couvées  à la  fois,  on  donne  jusqu’à  vingt-’ 
cinq  ou  trente  poussins  à conduire  à la  même. poule,  et  on  remet  les  autres  mères 
avec  le  reste  de  la  volaille  de  la  basse-cour  pour  y pondre  et  couver  de  nouveau. 

Trois  jours  après  que  la  couvée  est  éclose  , on  se  sert  de  chapons  pour  qicner 
et  élever  les  poussins;  par  ce  moyen  on  rémet  les  poules  dans  la  basse-cour,  où  * 
elles  pondent  et  couvent  de  nouveau,  bien  plutôt  qu’elles  n’auroieiit  fait.  *9 

Pour  cela,  on  fait  choix  d’un  chapon  gros,  jeune,  sain  et  éveillé;  on  lui  plume 
le  ventre  , on  le  lui  frotte  avec  des  orties  qui  le  piquent , puis  on  l’enivre  avec 
de  U soupe  au  vin  qu’on  lui  donne  à manger  tout  son  saoul  : on  le  traite  ainsi 
pendant  deux  ou  trois  jours,  le  tenant  enfermé  dans  un  endroit  étroit  et  cou- 
vert , où  il  prend  néanmoins  l’air  par  quelque  trou  , de  crainte  qu’il  n’étouffe. 

Dc-là  on  le  porte  sous  une  cage,  et  on  lui  donne  drtux  ou  trois  poulets  déjà 
un  peu  grands,  qui,  mangeant  avec  le  chapon  plumé,  l’apprivoisent,  et  lui  pas- 
sant sous  1%  ventre  , adoucissent  la  cuisson  que  les  orties  lui  ont  causée  : le  chapon 
qui  s’en  trouvé'  soulagé  les  rappelle  dès  qu’ils  en  sortent,  et  eu  peu  de  temps 
Tome  /,  .O 
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il  ne  veut  plu «les  abandonner  ; c’est  alors  que  petit  à petit  on  lui  augmente 
tous  les  jours  le  nombre  de  ces  poulets,  jusqu’à  ce  qu'il  en  ait  autant  qu’il  en 
pourra  couvrir  de  ses  ailes;  et  pour  l’accontuiner  avec  ces  poussins,  après  que 
toute  la  bande  qu’on  veut  qu’il  conduise  lui  a été  donnée  , on  le  laisse  seulement 
deux  jours  sous  la  grande  cage;  après  quoi  on  lui  donpe  la  liberté  de  se  pro- 
mener par  tout  avec  ces  poulets  : il  les  soignera  aussi-bien  et  plus  long-temps  que 
si  c’étoil  leur  mère  : il  ne  les  abandonnera  jamais  qu’ils  ne  soient  tous  grands, 
c'est-à-dire,  les  coqs  prêts  à être  cbaponnés , et  les  femelles  toutes  prêtes  à 
poudre.  <.  • 

CVst  lorsque  les  poussins  ont  environ  trois  mois,  qu’il  les  faut  chaponner  ; car 
plus  tard  , ils  seroient  trop  forts  pour  cette  opération.  On  choibit  donc  tous  1rs 
poulets  , ne  laissant  que  les  plus  harJis  et  les  plus  éveillés  pour  devenir  bons 
coqs.  Quoiqu'on  fasse  des  chapons  pendant  tout  l’été  , cependant  le  mois  de  juin 
( prairial  ) esL  1t.  saison  la  meilleure  et  à préférer. 

On  fait  il  lia  incision  à la  partie  qui  enveloppe  les  testicules  de  l’oiseau  , et  un 
peu  à t.'4^où  l’on  juge  qu’ils  août,  on  y insère  le  doigt  indvx  pour  les  cher- 
cher , on  les  en  tire,  et  on  coud  la  plaie  avec  une  aiguille  et  du  fil;  on  la  frotte 
avec  de  l’huile  . du  beurre  frais  ou  graisse  de.  volaille  , ou  la  saupoudre  ensuite  de  cendre 
et  on  !e4aissr  aller  ; il  paroil  triste  pendant  quelques  jours  : la  gangrène  sc  met  quelque- 
fois à la  pl.ii?,  surtout  quaiid  il  fait  trop  chaud  , ce  qui  te  fut  mourir  : il  court  le  même 
risque  quand  il  a été  mal  chàponfté.  Le  coq  perd  sa  voix,  par  cette  operation  , 
mais  s’il  n’est  châtré  qu’a  demi  , il  lui  reste  une  voix  grêle,  et  on  l’appelle  toeâtre . 
Th»  coupe  ordinairement  les  barbe»  et  la  crête  au  chapon  , et  ou  lui  ôte  les  longues 
plumes  *de  la  queue.  . 

• ’ Les  principales  fonctions  des  chapons  sont  de  manger,  dormir  et  s’engraisser. 
Quand  on  veut  les  engraisser  promptement , on  les  met  sous  une  inue  , on  leur 
iait  de  l«a  litière  neuve  tous  les  jours,  et  on  les  empâta  de  boulettes,  avec  du  gruau 
du  lait,  lin  chapon  pour  être  bon  doit  avoir  une  grosse  veine  à cAlé  de  l’es- 
tomac, le  veutre  ét  le.  croupion* gros.  • 

On  donne  4e-norn  de  poularde  à une  poule  à laquelle  on  a ôté  l’ovaire  pour  la 
rendre  grasse  , tendre  et  stérile  : cette  opération  se  prarique  à-peu-près  de  la 
même  manière  que  celle  qui  est  employée  pour  ôter  au  coq  ses.  rognons. 

On  les  engraisse,  ainsi  que  les  poules  et  les  poulets,  dans  une  épinette  , qui 
est  une  log»*  faite  exprès,  dont  voici  la  description. 

Pour  faire  une  épinette,  on  met  une  planche  à plat,  soutenue  en  travers  par’ 
autant  de  morceaux  de  planches  que  l’on  voudra  engraisser  de  poules  ou  chapons  ; 
car  chaque  fond  de  planche  fera  une  logé,  et  chaque  volaille  aura  sa  loge,  qui 
êeriî  séparée  , étroite  et  longue  , en  sorte  que  ta  poule  ou  le  chapon  ne  puisse 
pointToumcr  ni  s’élever  : chaque  loge  , dont  les  deux  côtés  seront  ainsi  bouclées 
par.  deux  petites  planches,  sera  à jour  devant  gt  derrière,  pour  que  la  tête  et  la 
queue  de  la  volaille  puissent  passer  : à chacun  des  deux  bouts  de  iliaque  loge, 
on  mettra  seulement  une  ou  deux  fiches  de  bois  assez  fortes  pour  que  l’oiseau  puisse 
manger , et  passer  la  tête  au  travers  sans  les  rompre  : le  dessous  de  cette  loge 
sera  aussi  en  l'air,  et  fermé  par  quatre  ou  cinq  bonnes  fiches,  pour  que  la  fiente 
de  U volaille  n’jr  dépose  pas*  ce  qui  la  rendroit  mal  propre  et  mal  saine.  Au 
lieu  de  ces  barreaux,  pour  mieux  soutenir  la  volaille,  dans  sa  loge,  on  ferme  le 
dessous  d'une  planche  qui,  étant  plus  étroite  d’un  tiers  que  celle  de  dessus,  laisse 
un  trou  au  bout  de  la  loge,  pour  l’écoulement  de  la  fiente;  de  U volaille. 
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Cette  épinette  doit  être  posée  dans  un  lieu  chaud  et  sombre  ; et  avant  de  placer 
chaque  volaille  dans  sa  loge  , on  lui  plume  la  tête  et  les  entre- cuisses  qui  ne 
font  qu’attirer  nuisiblement  de  la  pourriture  , et  engendrer  de  la  vermine.  On 
leur  crève  même  les  yeux  ; car  on  prétend  que  le  jour  , l’air  et  le  mouvement 
les  dissipent  et  les  empêchent  de  profiter  : mais  on  peut  se  passer  de  cette  opé- 
ration cruelle. 

De  la  manière  d* engraisser  la  Volaille . 

Pour  engraisser  à l’ordinaire  les  chapons  et  les  poules , on  les  enferme  dans 
un  lieu  chaud  et  ohscur , où  le  grain  , lYau  nette  et  claire  ne  leur  manquent 
point  ; et  après  leur  avoir  arraché  les  grandes  plumes  , dont  elles  se  servent  prin- 
cipalement à voler. 

Le  froment  et  l’orge  sont  préférables  4 tous  les  autres  grains  ; et  pour  qu'ils 
leur  profitent  mieux  , il  faut  les  faire  bouillir  avant  que  de  les  leur  donner.  Vingt 
jours  suffisent  "pour  engraisser  ainsi  la  volaille.  On  peut  leur  donner  de  temps  en 
temps  un  peu  de  son  bouilli.  L’orge  moulue  et  pétrie  dans  du  4ait  , est  la  meilleure 
de  toutes  les  nourritures  pour  engraisser  la  volaille  et  la  rendre  plus  délicate.  On 
garpit  toujours  de  cette  pâte  les  petites  auges  qui  sont  devant  elles  , elles  en 
mangent  naturellement  tant  qu’elles  veulent.  On  a soin  de  remplir  continuelle- 
ment l’auge  de  cette  pâte  , sans  la  laisser  aigrir  , et  sans  autre  boisson. 

Mais  pour  y,  réussir  aussi  - bien  que  dans  les  pays  renommés,  on  choisit  de 
jeunes  volailles,  surtout  les  poulettes}  on  les  enferme  dans  une  épinette , de  la 
forme  de  celle  qu’on  vient  de  décrire. 

On  peut  encore  leur  faire  une  pâte  avec  de  la  farine  de  blé  de  Turquie , ainsi 
que  cela  se  pratique  dans  les  endroits  , où  ce  grain  est  fort  commun.  On  le  dé- 
trempe avec  les  liqueurs  dont  on  a déjà  parlé.  Les  poulardes' et  chapons  engraissent 
en  vingt  jours,  quand  on  les  gouverne  de  la  manière  qu’on  l’a  dit# 

Dans  certains  pays,  on  engraisse  la  volaille  «sous  des  mue»  avec  du  blé  noir 
(sarrasin)  , et  deux  fois  autant  d’orge,  que  l’on  fait  moudre  *ct  que  l’on  passe* 
dans  un  gros  tamis  pour  en  ôter  tout  le  gros  son  ; ensuite  on  en  fait  une  pâte 
avec  de  l’eau,  et  on  la  met  par  morceaux  un  peu  plus  longs  que  ronds*,  on  leur 
en  donne  sept  ou  huit  fois  par  jour,  et  on  les  leur  fait  avaler  en  leur  ouvrant 
le  bec;  en  quinze  jours  au  plus  ils  sont  d’imc  haute  graisse.  Pour  faire  avoir  un 
bon  goôt  à la  chair  , on  mêle  dans  cette  pâte  un  peu  de  genièvre  en  poudre , 
ou  on  se  conteste  de  faire  bouillir  seulement  le  sprrasin  dans  de  l'eau  ou  dnns 
des  lavures  d’écuelles , et  ou  en  donne  à manger  aux  volailles  dans  leur  auget 
autant  qu’elles  eu  Teulent.  # 

Des  OEufs  de  Coqs . + 

Quand  on  trouve , dans  le  poulailler  , un  oeuf  plus  petit  qu’à  l’ordinaire  , les 
bonnes  gens  croient  que  c’est  un  oeuf  de  coq  , et  qu’il  contient  un  serpent  ; mais 
il  est  impossible  à des  animaux  qui  n’ont  point  d’ovaire,  de  pondre  , et  ce  serpent 
est  un  petit  filament  rouge  de  sang  extravasé,  ce  qui  provient  d’une  poule  en 
mauvais  état  qui  ne  pquvoit  plus  pondre  qu’un  oeuf  imparfait. 
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* . Des  maladies  de  la  Volaille * 

« «s 

T ou  tes  les  fois  qu’on  veut  traiter  une  poule  malade , il  faut  l’enfermer  sous  la 
mue. 

Pepte . Cette  maladie,  à laquelle  les  poules  communes  sont  fort  sujettes,  se 
*coniioit  lorsqu’elles  ne  veulent  ni  boire  ni  manger,  qu’elles  commencent  à baisser 
1rs  ailes,  et  qu’elles  ne  les  serrent  plus  exactement  contre  le  corps.  La  pepie  est 
une  pellicule  blanche  et  sèche  , qui  se  forme  sur  la  l.mgue  des  poules  qui  ont 

eu  la  bouche  trop  échauffée  , ou  qui  ont  manqué  d’eau  , ou  bien  qui  en  ont  bu 

de  mauvaise. 

Ce  mal  leur  anive  ordinairement  vers  le  temps  de  la  moisson  jusqu’aux  ven- 
danges , parce  que  1rs  grandes  chaleurs  y contribuent  beaucoup. 

L’opération  est  facile  à faire  pour  les  en  guérir.  11  n’y  a qu’à  assujetir  le  corps 
avec  ses  jambes , leur  ouvrir  le  bec  , et  avec  une  aiguille  ou  une  épingle  , leur 
lever  doucement  le  cartilage  blanchâtre  qui  est  à la  langue;  ensuite  on  leur  lave 
la  langue  et  le  bec  avec  du  vinaigre  ou  du  vin  un  peu  chaud- , ou  avec  de  la 

salive  seule,  ou  bien  on  leur  frotte  la  plaie  avec  du  sel  broyé. 

Après  cette  opération  , il  ne  faut  pas  les  mettre  aussitôt  avec  les  autres  poules. 
Comme  cette  maladie  n’a  été  causée  que  par  mie  chaleur  interne,  il  (sut  en  guérir 
la  cause;  (Pt  pour  .éteindra  le  feu  , qui,  des  entrailles,  sVst  porté  à la  langue  , 
on  enfermera^pes  poul-s  sous  une  mtio  pendant  deux  ou  trois  jours,  et  on  leur 
donnera  à boire  de  l’eau  claire,  dans  laquelle  on  mettra  tremper  de  la  graine  de 
hu don , de  concombre  ou  «lu  jus  de  poiréc  : au  buut  de  ce  temps,  on  jetera  un 
peu  de  sucre  candi,  ou  ordinaire,  dans  leur  eau,  pendant  deux  jours  encore,  ne 
prenant  pour  nourriture,  avec  cette  eau,  que  de  l’orge,  et  quelquefois  du  son 
détrempé.  Après  ce  traitement  , les  ^poules  se  porteront  bien  , et  pourront  être 
lâchées  parmi  les  Autres. 

Poux  et  puces.  La  vermine  vient  aux  poules  qunnd  elles  couvent , elles  n’ont 
plus  alors  de  quoi  se  rouler  et,  se  nettoyer,  lorsque  l’ordure  croupit  dans  le  pou- 
lailler. Le  remède  est  de  les  frotter  de  beurre  et  d’huile,  et  de  les  tenir  proprement. 

Flux  de  ventre.  Le»  poules  qui  pAturent  de  l’herbe  sans  manger  de  grain  * 
y sont  sujf'tlps.  Alors  on  leur  donnera  à boire  un  peu  de  vin  chaud,  dans  lequel 
on  aura  fiÜt  bouillir  de  la  pelure  de  coin , ou  du  coin  même  : et  pour  nour- 
riture , jusqu’à  ce  que  le  flux  soit  passé,  a\ec  le  coin  on  leur  fera  bouillir  do 
l’orge , qu’on  leur  donnera  sous  une  mue;  car,  lorsqu’on  veut  traiter  quelque  poule 
malade,  il  faut  toujours  qu’on  l’enferme  seule  sous  une  mue;  autrement  le  remède 
seroit  souvent  pris  par  les  autres,  et  la  malade  ne  seroit  jamais  assez  tranquille 
pour  qu  it  opérât  bien. 

On  remédie  encore  à ce  mal,  en  leur  donnant  pendant  deux  ou  trois  jours  d<?9 
jaunes  d’oeufs  durcis,  hachés  et  mêlés  parmi  du  chcncvi»  bien  pilé,  ou  de  l’orge 
bouillie  avec  de  l’écorce  de  grenade,  ou  bien  de  la  farine  d’orge  et  autant  du 
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Cire,  le  tout  détrempé  avec  du  vin,  dont  on  fait  de  petites  pilules,  qu’on  Içur 
donne  à manger  avant  toute  autre  nourriture. 

Paresse  de  ventre  * Cette  maladie,  contraire  à la  précédente,  arrive  principa- 
lement aux  jeunes  poulets.  Pour  y remédier , on  leur  ôte  d’abord  les  plumes  du 
croupion  et  des  entre-cuisses  ; pour  faciliter  l'évactialion , on  prend  des  bettes  ou 
de*  laitues,  qu’on  huihe  bien  menues,  et  qu’on  mêle  avec  de  la  lariac  de  seigle, 
du  son  et  de  Tenu,  dans  laquelle  on  aura  mis  un  peu  de  mie). 

Ou  011  arrache  au  poulet  les  plumes  d’autour  Ju  fondement  ; on  l’ouvre  avec 
une  plume  ou  un  bout  de  paille  frottée  d’huile,  et  incontinent  le  ventre  se  lùcbe, 
et  la  fiente  sort. 

Catarrcs  .et  fluxions,  inflammations  et  taies  , on  cataractes  sur  les  y tu x.  Le 
catarre,  qui  est  une  fluxion  des  humeurs  de  la  tête- sur  quelque  partie  du  corps, 
vient  aux  poules  par  le  grand  froid , par  le  grand  chaud  , ou  par  une  grande  réplé* 
tion  du  cerveau.  Celles  qui  ont  de  ces  maladies  sont  dégoûtées,  et  reniflent  sou- 
vent ; on  les  en  guérit  en  leur  traversant  les  naseaux  avec  une  petite  plume  pour 
faire  couler  l’humeur,  et  la  fluxion  se  jette  sur  les  yeux  ou  à côté  du  bec;  ou 
si  elle  cause  une  tumeur,  on  ouvre  l’oeil  ou  la  tumeur  pour  faire  sortir  la  ma- 
tière, et  on  met  sur  la  plaie  un  peu  de  sel  broyé. 

La  volaille  est  fort  sujette  à avoir  mal  aux  veut,  et  «\  devenir  aveugle,  si  l’on 
n’y  remédie  promptement  ; ce  qui  se  ronnoit  à leurs  yeux  chassieux  , à certaines 
petites  plumes  frisées  qui  les  environnent,  et  lorsqu’elles  ont  la  crête  pâle,  et  la 
télé  baissée. 

. L'inflammation  , les  tai*s  sur  les  veux,  et  généralement  les  fluxions  auxquelles 
elles  sont  sujettes , proviennent  d’une  grande  acrimonie , qui  les  ronge  et  leur 
picote  les  yeux  îles  lupins,  en  Ir’a  litres  nourritures,  font  ce  mauvais  cflet.  Ainsi, 
pour  guérir  ces  maux,  il  faut  en  chasser  la  cause  intérieure.  Tour  cela  , ou  cominen- 
•cera  par  mettre  les  poules  malades  sous  une  mue  , on  prendra  ensuite  drs  feuilles 
de  bettes  blanches  ou  poirées , et  en  ayant  tiré  le  jus  , on  le  inèleia  avec  un 
peu  de.  sucre , dont  on  fêta  une  liqueur,  qu’on  donnera  à baire  aux  poules  de 
deux  jours  l’un  altcrn.il ivemeiit , l’espace  de  cinq  à six  jours. 

Ou  bien  on  leur' donnera  simplement  de  la  poirée  hachée  bh'ji  ^eiiue  dans  du 
son  de  seigle  , et  de  temps  en  temps  un  peu  de  millet  pour  les  ragoüler%  Les  pre- 
miers jours  , on  mettra  dans  leur  eau  un  peu  de  jus  de  poirée. 

Pour  la  fluxion  qui  vient  de  niorfondure , ou  d’avoir  bu  de  IVaii  glacée,  ou  d'a- 
voir couché  au  clair  de  la  lune,  il  faut  leur  passer  une  plume  à travers  les  naseaux 
pour  procurer  l’écoulement  de  la  fluxion  dont  l’engorgement  pourroit  les  rendre 
aveugles. 

Le  jus  de  pourpier  sauvage  est  très  bcyi/nfare  pour  leur  bassiner  les  yeux.  Le  blanc 
d’œuf  battu  avec  un  morceau  d’alun  , ou  du  vin  éventé  , est  un  excellent  remède 

Tous  ces  qpmèdes  n’ayant  rien  de  contraire  lps  uns  aux, autres , on  peut  aisément 
les  employer  en  même  temps  eu  proportionnant  l.i  dose. 

On  s’en  sert  aussi  contre  les  taies  ou  cataractes  des  yeux;  car  elles  viennent  de 
la  même  cause  que  l inflammation  Le  sucre  candi , l’urine  ou  l'alun  y sont  très-propres. 

Outre  cela,  il  est  bon  qu’il  y ait  dans  la  mue,  sous  laquelle  cette  volaille  sera 
renfermée,  des  bâtons  de  figuier  mis  de  travers  , contre  lesquels  elle  puj^^Je  temps 
en  temps  se  frotter  les  yeux  ; car  le  figuier,  a , dit-on  , la  vertu  pArticiilièVP’appai&tr 
les  démangeaisons  que  la  fluxion  y cause  , rt  de  nettoyer  les  yeux. 

Vermine  % Les  poux  et  les  puces  incommodent  aussi  les  poules.  Le  remède  est 
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de  .les  laver  d'eau  dans  laquelle  on  a fait  bouillir  des  lupina  sauvages.  Elles  se 
guéiisscnt  souvent  elles- radines,  en  se  vautcMt  dans  la  poussière.  Jl  faut  surtout 
les  tenir  fraîchement  et  proprement,  car  la  Valeur  seule  les  Vend  sujettes  à la  ver- 
mine , qui  amaigrit  beaucoup  la  volaille. 

Pour  faire  mourir  les  poux  di^s  chapons,  poules  et  pigeons  , qui  les  empêchent 
d’cngrab.ser  , on  fait  une  fumigation  de  soufre  , pour  parfumer  le  poulailler  : la  fumée 
1rs  détruit  entièrement.  Les  parties  rameuses  et  pointues  du  soufre  suffoquent  et 
empêchent  la  respiration  de  cette  vermine;  il  faut,  ne  laisser  rentrer  les  volailles 
que  lorsque  la  vapeur  sera  dissipée  entièrement. 

G- .le.  On  connoitjqnc  les  poules  ônt  la  gale,  lorsque  leurs  plumes  tombent  hors 
le  temps  de  la  mue.  Pour  la  guérir  , il  faut  d'abord  rafraîchir  ces  animaux  en  leur 
faisant  manger  des  feuilles  de  laitues , de  bettes  et  de  choux,  qu'on  hache  bien 
menues  et  mêlées  avec  du  son  détrempé  dans  un  peu  d'eau  ; puis  on  prend  du  vin 
tiède  dans  sa  bouche , dont  on  les  arrosr  , et  on  1rs  fait  aussitôt  sécher  au  soleil  ou 
au  feu  : ce  soin  doit  durer  jusqu'à  ce  qu'elles  soient  guéries. 

Goutte,  Le  froid  la  leur  cause  ordinairement.  Le  moyen  de  les  en  préserver  , est 
de  laire  çn  sorte  qu’elles  ne  couchent  jamais  dehors,  et  que  leur  poulailler  soit 
assez  chaud,  nettoyé  bien  souvent  et  parîumé  de  même  ; mais  si  cette  maladie  qui 
sc  connolt , lorsque  leurs  jambes  et  leurs  pieds  deviennent  roides,  et  qu'elles  ne 
peuvent  se  tenir  dessus  , les  a prises,  il  faut  leur  graisser  les  pieds  et  les  jambes 
de  beurre  frais,  ou  de  graisse  de  poule,  qui  est  encore  meilleure. 

Abcès.  On  soupçonne  que  les  poules  ont  ce  mal,  quand  elles  paroissent  tristes 
et  mélancoliques.  Pour  lors  il  Taudra  leur  regarder  au  croupion  , oil  sc*  forme  or- 
dinairement cet  abcès.  Il  leur  vient  d’être  trop  échauffées,  et  d’une  paresse  de  ventre  , 
qui,  corrompant  la  masse  du  sang  , oblige  la  nature  de  se  décharger  sur  cette  partie 
de  ce  qu’elle  a de  mauvais.  Le  seul  remède  est  de  fendre  l'abcès  avec  le  ciseau  , 
et  de  le  presser  ensuite  avec  le  doigt;  puis  de  rétablir  les  poules,  en  leur  donnant, 
des  laitues  ou  des  bettes  bien  hachées  , mêlées  avec  du  son  détrempé  dans  de  l'eau  , 
dans  laquelle  il  y %ura  un  peu  de  miel. 

Mal  caduc.  Les  poules  qui  en  sont  attaquées,  ne  mangent  point,  sont  extrê- 
mement maigres  , _ lourdes  et  presque  immobiles.  Ce  mal,  causé  par  des  vapeurs 
auxqiitlh’S  leur  tète  ne  peut  pas  résister,  les  fait  souvent  mourir:  on  ne  connoit 
d’autre  remède  que  de  leur  rogner  les  ongles  des  pieds  , et  de  les  arroser  sou- 
vent avec  du  vin.  Leur  nourriture,  pendant  cinq  ou  six  jours  , sera,  d’orge  bouillie; 
puis  on  les  purgera  avec  des  bettes  ou  des  choux  , comme  on  a dit  ci  - dessus  ; 
ensuite,  pendant  quatre  jours,  on  leur  fera  manger  du  fromenl  pur,  et  jamais  de 
lhenevis;  après  quoi  on  les  remettra  avec  les  autres. 

Phthisie.  La  volaille  , principalement  celle  qui  est  d’une  complexion  chaude  , 
devient  souvent  étique.  Quand  la  phthisie  est  formée,  il  n’y  a plus  de  remède:  mais 
pour  la  prévenir  , il  faut  bien  nourrir  la  volaille,  et  lui  donner  de  J^'orge  bouillie 
avec  de  la  poirée  ; l’un  nourrit  et  rafraîchit , et  l’autre  purifie  : c’est  pourquoi  on 
inet  aussi  dans  leur  boisson  un  quart  de  suc  de  poirée  avec  trois  quarts  d'eau. 

Mue.  Les  poulets,  lorsqu’ils  sont  petits,  y sont  tous  sujets:  il  y en  a qui  en 
meurent  , 4>t  cela  arrive  ordinairement  à ceux  qui  naissent  trop  tard;  ce  qui  fait  que 
cette  mal^^  les  attaque  pendant  les  mois  de  septembre  ou  d’octobre  ( fructidor  et  ven-  M \ 

déminire  Bti  les  vents  sont  déjà  froids  : ceux  qui  muent  à la  fin  de  juillet  (thermidor),  . 

le  font,  av^xuccès  , parce  que  la  chaleur  les  aide  ; ils  ne  perdent  pas  alors  toutes  leurs 
plumes,  et  celles  qui  ne  tombent  pas  dans  une  année,  tombent  l’&nnée  suivante. 
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Pendant  la  mue  ils  mangent  peu,  sont  tristes  et  mélancoliques , hérissent  leurs 
plumes,  secouent  souvent  celles  du  ventre  de  côté  et  d'autre,  et  les  tirent  avec 
leur  bec,  en  «c  grattant  la  peau.  * 

On  prévient  la  mue  en  les  faisant  jucher  de  bonne  heure,  ne  les  laissant  pas 
sortir  trop  matin,  ni  les  couchant  point  trop  tard;  en  les  exposant  le  plus  qu'on 
pourra  au  soleil  : ou  y remédiera  en  prenant  du  vin  , qu’on  Lissera  tiédir  dans  sa 
bouche,  et  qu’on  jetera  sur  leurs  plumes:  on  leur  donnera  ensuite  un  peu  de  sucre 
dans  leur  earu , avec  du  millet  ou  du  chenevis  pour  leur  nourriture. 

Rupture  de  jambes.  Lorsque  cet  accident  est  arrivé  à quelque  volaille  , il  faut 
la  mettre  sous  la  mue  ; avec  de  bonne  nourriture  et  de  bonne  eau  , sans  y laisser 
aucun  béton,  sur  lequel  elle  puisse  se  percher,  de  crainte  qu’elle  ne  se  blesse  da- 
vantage. Il  faut  la  laisser  tranquille  renfermée  dans  un  endroit  où  l’on  n’enlrerj  que 
fort  peu  , jusqu’à  ce  qu’on  voie  que  la  jambe  se  soit  fortifiée  et  refaite  entièrement  : 
ce  qui  arrivera  par  un  effet  de  la  nature  seule  , à cause  du  peu  de  mouvement 
qu’elle  se  donnera. 

11  seroit  dangereux , en  croyant  aider  la  nature  , de  lier  cette  jambe,  et  de  l'em- 
paqueter , parce  que  cela  occasiouneroit  quelque  inflammation  ou  quelque  apostème  au- 
dessus  de  la  ligature. 

Mélancolie.  La  mélancolie,  se  conuoît  quand  les  poules  se  *héris$cnt  , qu’elles 
ont  le  jabot  plus  gros. que  de  coutume,  qu’il  y paroit  des  veines  rouges,  qui  ' 
proviennent  de  la  maigreur  de  l’estomac  , et  qu’elles  jettent  leur  nourriture  en 
la  becquetant.  Cette  maladie  leur  provient  de  quelque  nourriture  qui  les  a trop 
échauffées  : c’est  pourquoi  on  leur  donnera  pour  nourriture  de  l’orge,  et  trois  fois 
en  six  jours,  c’est-à-dire,  de  jour  à autre  , des  laitues  et  de  la  poirée  bien  hachée, 
avec  du  son  détrempé  dans  de  IVau,  où  I on  aura  mis  fondre  un  mcrccau  de  sucre. 

La  graine  fraîche  de  melons , pilée  et  mêlée  avec  un  peu  de  millet,  est  encore  uu 
bon  remède.  * 

Autres  infirmjtcs  auxquelles  les  poules  sont,  sujettes.  Il  y a drs  j oule»  qui  tom- 
bent malades  quelquefois  à force  de  trop  pondre,  ce  qui  les  jette  dans  la  langueur 
et  les  éphise  : et  d’autres , au  contraire , languissent  pour  être  trop  attachée»  à cou- 
ver ; quelques-unes  enfin  avortent  ( donnent  des  œufs  imparfaits)  avant  le  temps 
prescrit  par  la  nature  : ces  trois  sortes  de  maladies  les  mettent  hors  d’état  de  rendre 
aucun  profit.  On  y remédie  par  un  blanc  d’œuf,  qu’on  fait  cuire  jusqu’à  ce  qu’il 
soit  comme  brillé;  on  y mêle  le  même  poids  de  raisins  secs,  qu’on  fait  brùlor  , 
et  on  le  leur  donne  à manger  avant  toute  autre  nourriture. 

On  n’oubliera  pas  surtoutèque  le  froid  est  l’ennemi  mortel  des  poules,  et  leur  cause 
quantité  de  maladies.  On  se  souviendra  de  les  en  préserver,  en  leur  donnant  un 
bon  poulailler, bien  fermé,  bien  chaud  , bien  propre  surtout , et  de  bonne  nourriture. 


CHAPITRE  III. 


Des  Coqs  et  Poules  d’Inde . 

L A race  de  ces  oiseaux  venue  des  Indes , est  d’un  grand  profit , parce  qu’elle 
multiplie  beaucoup  , aisément  et  souvent.  Leur  chair,  quand  ils  sont  jeunes  et  gras , 
est  fort  nourrissante  , de  bon  suc  et  facile  à digérer  ; mais  aussi  cette  race  de  volaille 
est  vorace , pillarde  et  difficile  à élever  et  à nourrir,  tant  qu’elle  est  jeune. 
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La  plupart  sont  noire  ; il  y en  aile  gris, de  roux,  de  lil-inc , et  de  mélangée  de  di- 
▼erses  couleurs.  * 

Les  coqs  et  poules  d’Inde  logenfpar  tout  dès  qu’ils  sont  un  peu  grands,  à l’air  , 
sur  une  perche  ou  juchés  sur  un  arbre  , où  ils  priassent  toute  la  nuit  pendant  l’hiver , 
exposés  à toutes  1 vs  injures  du  temps  ; les  fnmats  de  celte  saisi»»  ne  les  incommodent 
p»»inl , ils  deviennent  plus  gius  , et  leur  chair  est  meilleure  que  s’ils  él oient  renfermés. 

Il  n'y  a pus  tant  de  précautions  à choisir  un  coq  d’tnde  qu’un  commun;  car  il 
suffit  qu’un  coq  dinde  soit  d’un  naturel  éveillé,  fort  et  hardi.  Il  n 'importe  pour  la 
couleur  , à moins  que  la  curiosité  ne  fasse  chercher  ceux  dont  les  plumes  sont 
toutes  blanches  ou  toutes  rouges  : ils  n’en  sont  pas  meilleurs. 

Le  coq  a nu  milieu  de  la  poitrine  un  petit  faisceau  de  poils  roi  des , long  d’un 
à trois  ou  quatre  pouces;  sa  queue  est  composée  de  dix-huit  plumes  , qu’il  peut 
élever  dans  mm  direction  verticale  et  déployer  de  manière  à former  les  trois  quarts 
d’un  cercle;  il  u aussi  à chaque  pied  un  gros  ergot  court  et  ohtus  ; la  femelle  n’a 
point  d’ergot , n’élève  , ni  n’étend  sa  queue  , et  n’a  point  de  faisceau  de  poils 
roidi-s  sur  la  poitrine. 

On  donne  cinq  poules  d’inJc  à chaque  coq  II  n’)  a pns  de  profit  à en  élever 
peu  ; quand  on  en  a une  espèce  de  troupeau,  que  l’on  mène  paître  aux  chtrmps, 
ils  s’y  nourrissent  de  vers,  d’herbes',  surtout  d’otties  et  do  fruits;  quand  on  n‘en 
a qu’un  petit  nombre  , il  faut  l:s  nourrir  entièrement  dans*la  basse-cour;  et  comme 
ils  sont  gloutons  , ils  y. consomment  beaucoup  de  grains.  Cet  oiseau  aune  beaucoup 
à pâ  tre,  cela  l’engraisse  et  le  rend  plus  délicat. 

Les  poules  d’Inde  couvent  les  œufs  dfc  toutes  sortes  de  volailles  , et  couvent 
deux  fois  l’an  ; il  est  aisé  «lors  de  multiplier  bientôt  toute  la  volaille  de  la  basse- 
cour  , car  elles  couvent  ù-l.i-lois  vingt  - cinq  à trente  œufs  de  poules  communes. 

- , . . De  la  ponte  et  couvée  des  Poules  d'Inde . 

Les  poules  d'Inde  font  deux  pontes  d’environ  quinze  œufs  toi/s  les  ans;  l’une 
Commence  >eis  la  ini-février  i en  plu\iosc),  quelquefois  un  peu  plus  tard  , selon  que 
le  froid  est  plus  ou  moins  rude  ; et  l’autre  d ms  le  mois  d’août  ( thermidor  J.  * 

lorsqu'on  s’j  [«perçoit  qu’elles  veulent  pondre,  il  faut  remarquer  où  elles  déposent 
leurs  oeufs  , et  les  prendre  de  jour  à autre;  elle*  aiment  à les  faire  dans  les 
champs  et  dans  les  buissons  et  brossailles. 

La  choix  des  oeufs  c l la  préparation  des  nids  pour  la  couvée  est  de  même  qu’aux 
poules  communes:  ainsi,  quand  la  ponte  de  poule  d'J^ide  , est  achevée  , et  qu’elle 
..‘s’attache  au  nid  ♦ c’est  une  preuve  qu'elle  veut  couver  , alors  cm  lui  donne  tout  à la 
foisautaut  d’oeufs  qu’on  vent  qu’elle  en  cou'e  : on  ne  doit  pointant  lui  en  donner  que 
quinze!  de  poule  d’Inde  à la  première  couvée,  parce  qu’il  fait  encore  froid  ; au  lieu 
qu’on  li.i  en  donne  jusqu'à  vingt  à la  seconde,  ün  lui  donne  vingt-cinq  oeufs  , quand 
on  y mêle  a .tant  d’oeufs  de  poule  commune  ou  deenne  , qu’il  y en  a de  [«ouïe  d’Inde  ; 
trente  de  poule  commune  ou  de  cari»  , quand  il  n’y  en  a point  de  poule  d’Inde  , il  faut 
remarquer  que  ceux  des  dindes  cl  des  canes  étant  un  mois  à éclore  , les  œuls  de 
poule*  oi«lii>aire$  , qui  éclosent  nu  bout  de?  vingt-un  jours,  doivent  èlre  mis  sous 
la  poule  d’Inde  neuf  jours  plus  tard  que  les  autres  , afin  qu'ils  puissent  tous  éclore 
en  même  temps  ’ • 

Il  ne  faut  point  1 lisser  manquer  de  nourriture  aux  couveuses  : il  faut  même  les 
le  ver  toujours  , mais  fort  doucement  de  dessus  leurs  ocuis,  pour  h»  faire  manger 
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et  boire  ; car  elles  sont  si  échanfféeci  à couver  qu'elles  se  laisser  oient  souvent  mourir 
de  faim,  la  nourriture  même  devant  elles,  si  ou  ne  les  obligeoit  de  manger. 

Le  temps  venu  que  les  dindons  doivent  éclore , ou  doit  les  aider,  comme  on  a 
enseigné  pour  les  poussins. 

Quoique  les  p'Tules  d'Inde  de  U mi  me  année  soient  très  bonnes  à mettre  couver, 
celles  de  deux  ans  sont  préférables  : elles  font  leur  ponte  de  meilleure  heure  , couvent 
plutôt  , et  conduisent  mieux  leurs  petits. 

Lorsqu’on  a mis  couver  plusieurs  poules  d’Inde  et  que  leurs  petits  sont  éclos  , 
il  faut  prendre  les  dindons  de  trois  mères  , et  les  donner  à conduire  à une  seule: 
ensuite  on  remet  dans  le  troupeau  les  deux  autres  poules , pour  faire  une  seconde 
ponte  et  couver  une  seconde  fois. 

Il  y en  a qui , aussitôt  que  tous  les  petits  d'une  poule  d’Inde  sont  hors  de  la 
coque,  les  portent  sous  une  autre  dinde,  qui  a des  petits  du  mémo  temps  *,  pren- 
nent dans  le  moment  d’autres  oeufs,  soit  de  dinde  ou  de  poules  communes , et  qui 
glissent  doucement  sous  cette  couveuse  d’autres  oeufs  ( dans  sa  chaleur  elle  les  con- 
duit encore  à une  bonne  lin  ):  observant , comme  ci-dessus  , de  ne  pas  1***  mettre  en 
mémo-temps  tous  les  oeufs  de  poules  et  de  canes  , et  c.  On  lui  donne  alors  de  temps 
en  temps  de  la  rôtie  au  vin  avec  de  l’orge  ou  de  l’avoine  , dont  on  lait  à la  fui 
sa  nourriture  ordinaire. 

De  la  manière  d'élever  et  de  nourrir  les  Dindonneaux . 

Le  jeune  dindon  est  très -délicat  , il  demande  beaucoup  de  soins.  Le  froid  est 
•on  ennemi  mortel  ; c’est  pourquoi  , dès  que  les  dindons  sont  éclos  , on  1rs  met 
dans  un  lieu  chaud  pour  les  y élever  à l’abri  des  vents  du  nord,  jusqu’à  oe  qu’ils 
soient  devenus  un  peu  forts.  On  ne  les  en  laissera  sortir  avec  la  mère  que  quand 
il  fera  du  soleil , et  jamais  quand  on  sera  menacé  de  U pluie  ; car  le  moindre 
froid  les  morfond  , et  la  pluie  les  fait  mourir.  On  doit  les  tenir  renfermés  tant  qu’ils 
n’ont  que  du  poil  follet  , et  ne  les  laisser  aller  que  lorsqu’ils  ont  un  mois  et  le 
dos  couvert  de  {dûmes. 

Lorsqu’on  est  obligé  de  les  ôter  de  dessous  leur  mère  , il  faut  les  manier  fort 
doucement  , et  les  y remettre  avec  précaution.  Elle  est  fort  sujette  à en  écraser 
sous  ses  pieds  , et  ils  sont  si  tendres  , qu’il  ne  les  faut  manier  que  quand  ou  ne 
peut  pas  s’en  dispenser. 

Il  faut  leur  donner  à manger  et  à boire  , au  moins  quatre  fois  par  jour  , car  ils 
sont  fort  gourmands  ; et  la  moindre  faim  les  jetleroit  dans  une  langueur  qui  les 
feroit  mourir.  On  leur  donne  d’abord  pour  nourriture  des  oeufs  durs  haché*  bien 
menus  , mêlés  avec  de  la  mie  de  pain  rassis  : cette  nourriture  est  bonne  ; on  ne 
leur  en  donne  que  pendant  cinq  ou  six  jours.  Après  ce  temps  , on  commence  à 
prendre  des  feuilles  d’orties,  qu’on  hache  aussi  bien  menues  avec  des  oeufs  durs. 
Six  ou  huit  jours  après  , on  leur  ôte  les  oeufs  , et  on  ne  leur  donne  plus  que 
les  orties  hachées  et  détrempées  avec  un  peu  de  son  et  de  lait  caillé;  et  de  temps 
en  temps  , pour  leur  aiguiser  l’appétit  , on  leur  jette  un  peu  de  xnillct  ou  de  l’orge 
bouillie.  Pour  peu  qu’on  voie  qu’ils  languissent  , il  les  faut  prendre  , leur  trem- 
per le  bec  dans  du  vin,  pour  leur  en  faire  boire  un  peu,  et  leur  faire  prendre 
des  forces  Cette  langueur  provient  aussi  quelquefois  d’une  cause  inconnue,  soit 
qu’ils  ayent  le  cœur  Attaqué  de  quelque  malignité  qui  les  fait  mourir  subitement, 
ou  que  ce  soit  le  froid  qui  les  surprenne;  mais  de  quelque  manière  que  cela  arrive, 
aussitôt  qu’on  s’apperçoit  qu’ils  ne  mangent  point , on  prend  du  poivre  en  grain  , 
Tome  /.  P 
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blanc  on  noir  , on  en  fait  avaler  un  à chacun  tirs  malades  , et  ils  seront  soulages. 

Lorsque  1rs  je  mus  dindons  commencent,  à six  semaines  ou  deux  mois,  A pousser 
le  rouge  a ut  ur  du  bec,  on  observera  que  c’est  un  temps  critique  , comme  la 
dentition  aux  en  fans;  il  faut  alors  mêler  du  vin  à leur  nourriture,  pour  les  fortifier. 

Les  jeunes  dindons  ne  mangent  jamais  mieux  que  lorsqu’on  leur  présente  à la  main. 

Ces  animaux  ont  besoin  de  manger  , lorsqu’on  les  entend  piâler;  et  à mesure  qu’ils 
croissent  et  qu’ils  se  fortifient  , ou  les  nourrit  d’orties  hachées  grossièrement  et 
mêlées  seulement  de  son.  Les  fruits  pourris,  ceux  «que  les  vents  abattent  , hachés 
par  morceaux  un  peu  gros,  sont  encore  propres  pour  les  nourrir,  et  ils  les  mettent 
en  bonne  chair. 

On  tient  les  poulets  d’Jndc  h l'ombre  jusqu’à  deux  mois,  dans  un  lieu  net  et 
propre  avec  de  bonne  eau  ; on  sépare  les  malades.  Il  faut  avoir  soin  de  leur 
percer  avec  une  épingle  les  petites  vessies  qui  se  forment  sous  la  langue  ou  sous 
le  croupion,  et  de  temps  en  temps,  même  de  trois  jours  l’un,  leur  donner  à boire, 
quand  ils  ont  les  oui  les,  maladie  qui  leur  enfle  la  tête;  on  leur  lave  la  tète 
avec  de  IV  il  où  l’on  a mis  de  la  rouille  de  1er  ou  de  mâche- fer,  qu’on  trouve 
chez  les  maréchaux  et  taillandiers. 

Lorsque  les  dindons  sont  8s&cz  forts  pour  se  pouvoir  passer  de  leur  mère,  on 
ne  leur  donne  plus  à manger,  parce  qu’ils  eu  vont  *ux-inènies  chercher;  et  quand 
il  y cri  a un  troupeau  raisonnable,  on  leur  donne  pour  les  garder  un  diudonnier  ou  . 
une  dindonni  re,  robuste  pour  résister  aux  injures  du  temps  auxquelles  il  est  ex- 
posé en  gardant  son  troupeau,  alerte,  éveillé,  roatineux  et  vigilant.  Il  sera  exact 
à vérifier  son  nombre  tous  les  matins , et  à voir  s'il  n*y  en  a point  quelqu’un 
de  m.ildJe,  afin  d'y  remédier,  comme  nous  avons  dit  pour  les  poules  communes. 

Le  diudonnier  doit  faire  sortir  son  troupeau  aussi- tôt  le  lever  du  soleil  , ne 
l’abandonner  jamais,  et  le  conduire  tantôt  d’un  côté  et  tantôt  d un  autre,  dans 
les  lieux  abondait*  en  fruits  ou  herbes  que  ces  volailles  aiment , afin  que  la  diver- 
sité des  pâturages  réveillo  leur  appétit  et  les  lasse  croître  promptement.  Mais  il 
aura  soin  île  ne  les  point  conduire  dans  les  endroits  où  se  'trouve  de  la  grande 
digitale  à fleurs  rouges;  cette  plante  est  un  poison  pour  eux.  Lo  remède  pour  les 
guérir  est  de  leur  faire  avaler  de  l’huile  d’olives.  Il  les  ramènera  sur  les  dix  heures 
1 du  matin,  et  les  renfermera  jusqu’à  près  midi,  qu’il  faudra  retourner  au  pâturage  ; 
et  avant  de  les  renfermer  le  soir  dans  leur  poulailler , il  leur  jetera  un  peu  de 
grains  pour  leur  faire  prendre  des  forces.  Pendant  la  moisson  on  ne  leur  donnera 
rien,  parce  qu’ils  trouvent  assez  de  quoi  vivre  dans  les  champs  nouvellement  mois- 
sonnés. Quand  le  mauvais  temps  empêche  qu’ils  ne  sortent  , on  leur  donne  dans 
ta  basse-cour  des  herbes  ou  fruits  hachés  avec  du  son. 

Ordinairement  on  ne  châtre  pas  les  coqs  d*lnde  , parce  qu’ils  ne  sont  pas  à beau- 
coup près  si  chauds  que  les  coqs  ordinaires.  Il  y a pourtant  des  pays  où  on  les 
chaponne  aussi  pour  les  CMigraisser. 

Les  coqs  et  le9  poules  d'Inde  juchent  A l’air,  et  s’engraissent  aux  brouillards  et 
aux  frimât  s.  Quand  ils  sont  grands,  ils  sont  autant  robustes  qu'ils  étoiont  délicats 
et  sensibles  étant  petits. 

Les  oeufs  des  poules  d’Inde,  quand  il  en  reste  des  pontos  qu’on  n’a  pas  voulu 
mettre  couver,  sont  assez  bons  pour  l’usage  de  la  cuisine.  * * k \ 

Pour  les  engraisser,  il  n’y  a point  d’autre  secret  que  de  leur  donner  beaucoup*  \ 

de  grain;  ou  bien  on  les  met  sotis  des  roues,  et.  on  leur  fait  une  pâte  avec  de* 
orties  , du  sou  et  des  mlmiU  durs;)  on  la  sépare  par  bols  gros  comme  des  petites- 
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noix,  et  on  leur  en  donne  trois  fois  par  jour.  Les  mûres  les  engraissent  aussi;  on 
les  engraisse  encore  très  bien  sous  la  mue  , en  leur  fai  ant  avaler  des  noix  pen- 
dant quarante  jours  , le  premier  jour  une  , le  second  deux  et  c. , chaque  jour  une 
de  plus  jusqu'au  dernier  , qu'ils  peuvent  en  digérer  quarante. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Oies. 

T eurs  plumes,  leur  chair,  leur  graisse  et  leurs  œufs , dont  elles  font  par  an  trois 
pontes  très-abondantes,  font  beaucoup  de  profit,  d'autant  qu’c  Iles  vivent  très- 
long-temps  ; elles  sont  assez  vigilantes  pour  servir  de  sûre  garde  U nuit  , au  moindre 
bruit  Tlles  se  réveillent,  et  jettent  de  grands  cris  qui  avertissent. 

Il  y a beaucoup  d’oies  dans  certaines  contrées  de  la  France  , il  leur  faut  beaucoup 
d'eau.  Cet  oiseau  aioie  à nager,  sc  rafraîchir,  plonger  et  toujours  barboter. 

De  la  plume , de  la  chair  9 de.  la  graisse  et  des  œufs  d}  Oies. 

On  les  plume  deux  fois  tous  les  ans,  la  première  fois  à la  fin  du  printemps  , 
( pour  l’ordinaire  celles  de  l'année  ont  alors  deux  mois),  et  la  deuxième  fois  à 
la  fin  de  l'été;  mais  avec  plus  de  modération  , A cause  de  l’approche  du  froid.  Il 
y en  a «pii  leur  ôtent  le  duvet  trois  fois  l’an.  Il  ne  faut  jamais  arracher  le  duvet 
qu’il  ne  soit  mûr  , ce  qui  se  conrioit  lorsqu'il  commence  à tomber  de  lui-méme  ; 
autrement  les  vers  s'y  nieltroieut , à cause  du  sang  qui  sort  au  bout  du  tuyau 
quand  la  plume  nVst  pas  mûre. 

Lorsqu’on  îlte  le  duvet  aux  jeunes  oies,  il  en  f ut  fore  nul  vit  û leurs  mères; 
c’est  le  ventre,  le  cou  et  le  dessous  dos  ailes  qu'on  leur  plume  ordinairement  , 
parce  que  ces  parties  sont  les  plus  couvertes  de  duvet,  dont  on  fait  les  lits.  On 
leur  arrache  aussi  quelques  grosses  plumes  des  ailes  pour  écrire  , ce  «pii  se  fait  au 
commencement  du  printemps  et  au  commencement  de  l’automne.  On  estime  le* 
plumes  d’Hollande  pour  écrire,  et  celles  d’Allemagne  pour  le  du  et.  La  plume 
d’oie  morte  sent  ordinairement  le  relent , et  nVst  pas  si  bonne  que  celle  des 
oies  vivantes  , ou  de  celles  que  l’on  plume  aussitôt  qu’on  les  a tuées.  Les  plumes 
à écrire,  tant  les  grosses  que  les  bouts  d’ailes,  doivent  être  affermies  en  passant 
légèrement  les  tuyaux  sous  de  la  cendre  chaude  , pour  en  faire  sortir  In  graisse. 

La  chair  d’oie  est  plus  de  ménage  que  celle  de  poule,  qui,  pour  être  bonne  , 
doit  toujours  être  fraîche  , au  lieu  que  celle  d’oie  n’est  jamais  meilleure  au  pot 
que  lorsqu’elle  est  salée.  Les  oies  sont  grasses  au  commencement  de  l’hiver  , et  ou 
prend  cette  saison  pour  les  saler.  Aussitôt  qu’on  les  a tuées , on  les  plume  et 
ou  les  écorche  pour  en  tirer  la  graisse , qu’on  met  par  morceaux  pour  être  fondue, 
ainsi  que  l«  sain-doux:  après  que  cette  graisse  a été  tirée,  on  prend  la  choir  et 
on  la  sale  comme  le  cochon  , ainsi  qu’il  a été  dit  au  chapitre  V III  du  premier 
livre.  Les  cuisses  d’oies  salées  sont  fort  estimées.  La  chair  d’oie  est  solide  , 
nourrissante,  lionne  pour  les  bilieux,  mais  difficile  à digérer.  Le  meilleur  de 
l’oie  est  le  foie.  Une  oie  grasse  est  assez  bonne  à manger.  Les  pieds  , les  bouts 
d’ ailes,  le  cou,  le  gésier,  mis  dans  le  pot  , font  une  bonne  soupe. 
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Lorsqu'on  a fondu  la  graisse , on  la  met  clans  des  pots  de  terre  bien  bouchés  • 
après  l'avoir  un  peu  saupoudrée  de  sel;  clic  se  conserve  long-temps;  elle  est 
propre  à beaucoup  de  ragoûts  et  à bien  des  remèdes , comme  on  le  dira.  Elle  dif- 
fère de  celle  du  porc,  en  ce  qu’elle  est  bien  meilleure  et  plus  délicate,  et  en 
ce  qu’elle  ne  s'affermit  jamais  ; et  quoique  toujours  liquide , elle  demeure 
transparente  comme  de  l’huile , lorsqu’elle  est  cuite  à propos. 

On  emploie  fort  bien  les  oeufs  d’oie,  quand  on  en  a trop  pour  mettre  couver; 
ce  qui  est  rare , parce  que  toutes  sortes  de  volaille  les  couvent. 

Le  sang , la  peau  des  pieds,  et  même  les  cxcré  mens  d’oies,  ont  chacun  leur  mé- 
rite et  leur  usage  en  médecine  , comme  on  le  verra  en  son  lieu. 

Les  peuples  du  Nord  séchant  leurs  oies  au  vent  pour  leurs  repas  ordinaires , et 
sc  servent  de  leur  gruisse  au  lieu  de  beurre. 

Du  choix  et  de  la  quantité  des  Oies  qu’on  doit  nourrir. 

Il  y a deux  especes  d’oics  : la  domestique  et  la  sauvage;  la  domestique  vole  dif- 
ficilement , et  s'élève  peu  de  terre;  la  sauvage,  au  contraire,  plus  petite,  vole 
haut  , & avec  beaucoup  de  légéreté.  L’une  et  l’autre  nourrit  beaucoup  : on  les 
mange  principalement  en  hiver,  il  faut  les  choisir  ni  trop  jeunes,  ni  trop  vieilles , 
bien  nourries  et  élevées  dans  un  air  pur  et  serein.  La  sauvage  est  d’un  goût 
meilleur  que  la  domestique  ; mais  en  général  la  chair  d’oie  est  plus  agréable  au 
goût  que  salutaire. 

Les  oies  sont  des  amphibies  qui  aiment  fort  les  lieux  aquatiques , il  faut  avoir 
quelque  rivière,  ruisseau  ou  étang,  ou  du  moins  une  bonne  mare  ou  vivier  pour 
les  y faire  barboter,  et  n’en  point  trop  avoir.  Un  seul  jars  sufliroit , unis  on  en 
a deux  en  cas  d’accidens.  Sept. femelles  tout  au  plus  et  deux  mâles  suffisent  pour 
garnir  une  basse-cour,  quelque  grande  qu’elle  puisse  être. 

On  observera  de  prendre  les  oies  de  la  grande  ta. Ile  et  d’un  oeil  fort  gai.  Les 
blanches  sont  à préférer  aux  grises  , parce  que  la  plume  de  s blanches  se  vend 
plus  cher. 

Les  oies  vivent  d’herbe  et  de  grain  : il  faut  prendre  garde  qu’elles  n'aillent  où 
il  y a de  jeunes  arbres,  dans  les  ignés,  dans  les  jardins,  ni  dans  les  blés,  sur- 
tout lorsqu’ils  sont  en  herbe  ou  qu’ils  commencent  à monter  en  tuyaux  ; car  elles 
les  déracinent  et  mangent  une  pièce  de  blé  en  une  demi-journée  , ainsi  qu'on  le 
voit  faire  souvent  aux  oies  sauvages  dans  les  lieux  de  passage.  C'est  pour  les  en 
écarter,  autant  que  pour  les  rendre  plus  grasses  et  plus  délicates,  qu’il  faut  avoir 
quelque  ruisseau  ou  mare  pour  les  y mettre.  Il  est  bon  même  d'appaiser  de  temps 
en  temps  la  grosse  faim  de  ces  animaux  voraces , en  leur  donnant  des  feuilles 
de  chicorée,  de  laitue,  ou  du  cresson  haché  ils  en  font  moins  do  dégât.  Ils 
s’accommodent  fort  bien  de  toutes  sortes  de  légumes  détrempés  avec  du  son  dans 
l’eau  tiède.  Les  orties  et  les  ronces  ne  leur  valent  rien  , encore  moins  la  hane- 
banne  ou  jusquiame  , qu’on  Appelle  la  mort  quj:  oisons , non  plus  que  la  ciguë, 
qui  les  endort  souvent,  de  façon  qu’ils  en  meurent.  Les  oies  vieilles  et  jeunes 
se  conduisenr  au  pâturage  avec  les  dindes,  et  se  traitent  de  la  même  manière  : 
on  les  laisse  barboter  dans  l’eau  tant  qu’il  leur  plaît.  Nos  oies  communes  se  passent 
plus  facilement  d’eau  : il  peut  suffire  de  leur  donner  de  temps  en  temps  un 
peu  d’eau  pour  barboter;  mais  les  grosses  oies  d'Hollande  ne  viennent  pas  si  bien 
quand  elles  en  manquent. 
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Pour  empêcher  les  oies  de  passer  les  haies  j d’entrer  clans  les  blés  et  dans 
les  jardins,  on  les  bride , c’est-à-dire  , qu’on  leur  passe  une  plume  à traders  les 
ouvertures  qu’elles  ont  à la  partie  supérieure  du  bec  , à peu  près  de  la  meme 
manière  qu’on  met  des  anneaux  Iku  nez  des  cochons  pour  qu’ils  ne  Touillent  point- 
la  terre. 

Les  oies  , naturellement  coureuses  et  vagabondes  , prennent  souvent  l’essor  pour 
ne  revenir  de  quelques  mois  à la  maison  , ou  à l’entrée  de  l’hiver  ; il  est  rare  que* 
le  mèrne  nombre  revienne  , car  elles  se  débauchent  les  unes  les  autres  : ainsi  on 
y perd  ou  on  y gagne  , selon  le  hasard.  Le  plus  sûr  moyen  de  les  fixer  , est  de  leur 
donner  à manger  à la  même  heure  dans  la  saison  stéiilc  , elles  en  amèneront  d’autres. 

11  ne  finit  point  faire  couver  d’oeufs  de  ce  s oies  coureuses,  comme  le  sont  princi- 
palement Cilles  des  bords  de  Ta  Loire  , qui  s'assemblent  tous  les  ans  , passent  en 
d’autres  pays,  et  reviennent  cependant  chacune  ù leur  maison. 

De  la  ponte  et  de  la  couvée  des  Oies . 

Lorsque  les  oies  sont  nourries  et  gouvernées  comme  il  faut  , elles  donnent  beau- 
coup d’oeufs.  Des  femelles  ont  pondu  jusqu'à  cent  oeufs  ; c’est  pourquoi  il  faut 
les  bien  nourrir  , les  laisser  toujours  pondre  et  rarement  couver.  On  ne  doit  leur 
permettre.de  pondre  que  dans  leur  toit  ; et  il  suffit  de  les  y avoir  mis  pondre  une 
seule  fois,  pour  qu’elles  y pondent  toujours.  Elles  font  trois  pontes  par  an,  depuis 
mars  jusqu’en  juin  ( de  ventôse  en  prairial  ).  Les  oies  ne  couvent  que  leurs  propres 
oeufs  , encore  les  fait-on  couver  rarement  , parce  que  l’on  tire  plus  de  profit  de  leurs 
oeufs  que  de  leur  couvée  ; les  poules  les  couvent  à souhait.  Si  c’est  une  oie  qui 
couve  , il  faut  lui  mettre  sa  mangeaille  ( de  l’orge  dans  de  l’eau  ) près  de  son  nid  , 
pour  qu’elle  le  quitte  le  moins  possible  , car  il  n’y  a pas  d'oiseau  de  basse-cour  qui 
couve  avec  plus  d’attache  que  l’oie  ; sinon  il  faut  leur  donner  toujours  à manger 
an  même  endroit  et  à la  meme  heure  , car  la  plûpart  t^s  oies  reviennent  chercher 
leur  nourriture  au  même  lieu  et  à la  même  heure  où  elles  ont  une  fois  mangé  ; et 
qui  manqiieroit  une  seule  fois  , risqueroit  de  faire  morfondre  les  oeufs  , ou  bien 
de  dégoûter  la  mère  , et  de  l’altérer  au  point  qu’elle  ne  pourroit  plus  conduire  sa 
couvée  au  terme. 

De  la  manière  d’élever  les  Oisons  et  d'en  avoir  beaucoup. 

Les  poules  communes  étant  plus  propres  à couver  toutes  sortes  d’oeufs  que  les 
autres , on  doit  s’en  servir  pour  avoir  des  oisons  , et  faire  choix  des  plus  grosses  et  • 
des  meilleures  couveuses  : cinq  ou  six  oeufs  suffisent  à chacune  ; il  y en  a qui  en 
donnent  jusqu’à  huit.  On  fait  aussi  couver  des  oeufs  d’oies  par  une  poule  d’Inde  , 
qui  en  embrasse  jusqu’à  onze.  Le  temps  de  mettre  couver  les  oeufs  d’oies  , est  tou- 
jours immédiatement  après  qu’elles  ont  fait  leur  ponte.  Les  oisons  , comme  les 
dindons  , sont  un  mois  à éclore. 

Quand  les  oisons  sont  éclos  , il  faut  pendant  huit  ou  dix  jours  les  tenir  renfermés 
à l’étroit  avec  leur  mère  , et  les  bien  nourrir  avec  du  son  humecté  , de  l’orge  bouillie 
ou  des  criblures  de  blé  . apres  ce  temps  , 011  choisit  un  beau  jour  pour  les  lâcher. 

Il  faut  surtout  éviter  la  pluie  , qui  leur  est  moi t<  Ue  dans  ces  premiers  jours  do 
liberté  , quoiqu’ils  aiment  dès-lors  à nager  sur  l’eau.  O11  doit  aussi  avoir  soin  qu’ils 
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ne  se  mêlent  pas  avec  les  plus  grands,  jusqu'à  ce  qu’ils  soient  assez  forts  pour  se 
Lien  défendre  des  coups  au.Mjui  L les  nouveaux  venus  sont  exposés. 

Le  cresson  alénois  , les  raves  , les  laitues  , ou  lis  feuilles  de  chicorée  hachées  fort 
menues  et  la  pâture  , leur  sont  fort  salutaire  s.  # 

On  les  nourrit  ainsi  jusqu’à  la  mi-octobre  ( en  vendémiaire  ) , qu’on  en  sépare  pour 
les  engraisser. 

Comment  il  faut  engraisser  les  % Oies. 

On  leur  plume  le  ventre  , on  les  enferme  dans  un  lieu  chaud  surtout  , étroit  et 
ténébreux  , afin  que  leur  nourriture  ne  se  dissipe  point  , et  qu’elle  se  convertisse 
en  aliment  et  en  graisse.  Si  on  n’a  point  de  lieu  assez  obscur  pour  les  mettre  , on 
leur  crève  les  yeux  , on  né  les  laisse  point  manquer  de  inaiigeaille  ni  de  boisson. 
Qnoiqu’aveugles , elles  savent  la  retrouver,  dès  qu’on  les  a mises  une  fois  dessus. 

Les  ous  veulent  être  toujours  tenues  très- proprement.  Quand  on  veut  qu’elles 
engraissent  promptement  , leur  nourriture  , dont  on  ne  les  laissera  jamais  manquer. 
Sera  du  millet  , de  l’avoine,  des  poix  et  des  fèves  bouillis  dans  de  l’eau,  ou  bien 
des  choux  hachés  et  bouillis  avec  un  peu  de  son  , du  gland  concassé  , des  rave* 
coupées  par  morceaux  , ou  autres  rhosts  semblables.  La  farine  de  froment  ou  d'oige 
détrempée  dans  de  Peau  chaude  , en  sorte  qu’elle  fasse  une  bouillie  épaisse  , et  toutes 
sortes  de  criblures  de  blé  , leur  sont,  excellentes  , de  mémo  que  le  blé  sarrasin  et 
l’eau  sablée.  On  les  engraisse  encore  avec  une  pâte  de  farine  d’orge  ou  do  blé  de 
Turquie.  Pour  leur  aiguiser  l’.ppéiit  , et  les  faire  manger  et  engraisser  davantage  , 
ou  leur  donne  dans  certains  endroits  du  charbon  broyé  , outre  les  niangeailles  ci- 
dessus  , qu’on  leur  donne  séparées  de  ce  charbon.  Quinze  jours  ou  trois  semaines 
suffisent  pour  engraisser  les  jeunes  oies  : il  faut  uu  mois  pour  les  vieilles. 


CHAPITRE  V. 


Des  Canards  domestiques  ou  barboteurs , des  Canes  et  Canetons . 


Ces  trois  mots  désignent  le  père  , la  mère  , et  le  petit  ; le  mâle  est  plus  gros 
que  la  fi-melle  , et  se  distingue  encore  & son  cou  qui  est  d’un  vert  doté  et  chan- 
geant ; il  a quelques  plumes  de  la  queue  retroussées  vers  son  extrémité  supérieure. 
• Cet  oiseau  multiplie  beaucoup  , et  exige  peu  de  soins.  La  différence  qu’il  y fl,  c'est 
que  les  canards  vivent  et  se  plaisent  plus  sur  l'eau  que  sur  terre  , au  lieu  que  les 
oies  aiment  mieux  pâturer  que  barboter  : c’est  pourquoi  où  l’eau  n’est  pas  com- 
mune , il  ne  faut  pas  songer  à élever  beaucoup  de  canards 

Leur  plume  , qui  se  ramasse  dans  le  même  temps  que  celle  des  oies  , avec  laquelle 
on  la  mêle  pour  Lire  des  lits  , n’est  pas  si  fine  $ mais  les  oeufs  et  la  chair  de  cane 
sont  bien  meilleurs  que  ceux  d’oies  , quoique  les  canes  se  plaisent  à barboter  dans 
. la  fange,  et  qu’elles  sc  nourrissent  d’aliuicus  sales  , comme  de  poissons  morts  et 
même  jvourris  , de  bourbe  , d’araignées  , de  vers  et  de  mouches  , de  crapauds  et 
grenouilles  , et  de  tripailles. 

Il  n'y  a point  d’autre  choix  dans  les  canes  , à faire  , que  de  prendre  toujours  les 
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plus  grosses  , sans  s'arrêter  à la  codeur.  On  donne  à chaque  canard  huit  ou  dix 
canes. 

Cette  volaille  se  gouverne  comme  les  autres.  Il  faut  leur  donner  à manger  comme 
aux  poules  , matin  et  soir  » et  toujourstaux  mêmes  lieux  et  heures  , afin  qu’elles  s’y 
trouvent  et  qu’elles  ne  s’égarent  point.  Quand  elles  sont  bien  nourries  , si  elle» 
s’envolent  le  jour  , elles  reviennent  ordinairement  le  soir,  à moins  qu'on  ne  les 
prenne.  Il  faut  au  reste  les  enfermer  le  soir  , et  leur  ouvrir  le  matin  la  porte  «le  l«*ur 
toit. 

Pour  engraisser  les  canes  , la  nourriture  abondante  suffit  , car  elles  ne  sont  pas 
difficiles  ; mais  goulues  au  point  de  rejeter  souvent  ce  qu’elles  ont  mangé.  On  doit 
surtout  prendre  garde  qu’elles  n'aillent  dans  les  étangs  et  vivir-rs  poissonneux  , car 
elles  mangeroient  tous  les  petits  poissons.  Ellrs  aiment  fort  le  pain  , l’orge  , et  elles 
sont  très- carnassières  et  très  - voraces.  Elles  sont  très-friandes  de  limaçons  et  s’en 
engraissent  ; il  suffit  d’en  casser  la  coquille  les  premiers  jours  pour  qu’elles  les 
Commissent.  I)u  son  mouille  seulement  , et  de  l’eau  pour  mouiller  leur  bec  sous 
une  mue  ou  cage  à poulets  , suffiront  pour  les  engraisser  et  en  faire  un  excellent 
manger. 

De  la  ponte  et  couvée  des  Canes. 

Eps  oeufs  de  canes  sont  plus  gros  que  ceux  de  poules  , et  la  coquille  en  est  plus 
épaisse.  Ils  sont  bons  à manger;  verdâtres  à l’extérieur  , plus  gros  que  ceux  dos 
poules  communes  , leur  blauc  ne  drvient  pn*  laiteux  , il  prend  une  consistance 
de  colle  de  gants,  et  est  d’un  bleu  pâle  ; mais  il  vaut  mieux  les  mettre  couver. 
On  ne  sauroit  trop  élever  de  canes  , quand  011  a les  commodités  nécessaires  , parce 
qu'elles  font  beaucoup  de  profit  , et  point  de  dégât.  Elles  commencent  ordinaire- 
ment leur  ponte  au  mois  de  mars  (vers  le  milieu  du  mois  de  ventAse  ) , et  elles  lu 
continuent  de  jour  en  jour  juaqu’à  la  fin  de  mai  ( ou  de  prairial  ) , si  tdles  sont  bien 
nourries  , et  dans  un  lieu  q:ii  leur  plaise.  Pendant  ce  temps  , on  ne  doit  les 
■veiller  , ou  ne  les  laisser  sortir  , qu’elles  n’a  yen  t rendu  leurs  oeufs  : car  elles  les 
déposent  partout  où  elles  se  trouvent  , meme  daqp  l'eau.  Un  mâle  suffit  à douze 
femelles  , mais  il  vaut  mieux  ne  lui  en  donner  que  huit. 

La  manière  de  faire  couver  les  canes  est  pareille  à celle  des  oies  ; cependant  on 
donne  plus  volontiers  les  oeufs  de  canes  à couver  aux  poules  communes  qu’aux 
canes  im'mes  , parce  que  la  poule  est  plus  douce  , qu’elle  couve  avec  plus  d’attache, 
et  qu’elle  en  couve  jusqu’à  douze  et  treize  , comme  la  cane.  Les  premières  couvées 
sont  les  meilleures  , à cause  de  la  belle  saison  qui  suit. 

Il  faut  trente-un  jours  pour  faire  éclore  les  canetons  ; on  les  élève  et  on  les  nour- 
rit comme  les  poussins.  Les  premiers  jours  , on  les  nourrit  de  pain  émié  et  imbibé 
d’eau  ; on  leur  donne  ensuite  de  l'orge  ou  du  panis  bouillis  , du  gland  et  des  her- 
bages hachés  menus  , du  marc  de  raisin  , des  miettes  de  pain  , et  des  rar-nuisailtcs 
d’étang,  c'est  à-dire  , des  écrevisses  , goujons,  et  autres  petits  poissons.  On  dp,t 
ne  les  laisser  sortir  qu’au  bout  de  huit  ou  dix  jours  , afin  qu’ils  soient  plus  forts  , 
et  ne  pas  les  laisser  aller  tout  d’un  coup  avec  les  vieux  canards  , qui  les  battroient. 

Quand  c’est  une  poule  qui  a couvé  les  oeufs  de  cane  , il  est  amusant  de  voir  le» 
canetons  courir  à l’eau  aussitôt  qu’ils  sont  éclos  , et  la  poule  surprise  aller  eu 
gémissant  tourner  autour  de  l’eau  , et  témoigner  son  inquiétude  par  ses  cris. 

La  chair  du  canard  est  agréable  au  goût,  nourrissante  , mais  de  difficile  diges- 
tion ; les  aiguillettes  ou  chair  de  l'estomac  et  le  foie  , sont  les  parties  les  plus  esti- 
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méi-s.  Sa  graisse  est  adoucissante  , résolutive  , ^ct  émolliente.  Le  canard  sauvage 
a la  chair  brune  et  rougeâtre  , vit  dans  les  bois  et  uiar.iis  , vole  beaucoup  , nage 
peu  , et  est  bien  plus  agréable  et  plus  sain  que  le  domestique.  Voyez  gibier  , 
p lu  me,  t 

Dans  la  saison  des  canetons  , on  bat  dans  une  barque  , avec  un  large  filet  dur* 
rière  , les  glaïeuls  et  ilôts  des  étangs  t et  les  herbages  des  marais  où  les  canards 
sauvages  ont  coutume  de  pondre  et  de  couver  ; on  chasse  les  petits  devant  , on  les 
enveloppe  avec  le  filet  et  on  les  prend  , puis  on  leur  brûle  à la  chandelle  les  bouts 
des  ailes  qui  ne  font  que  pointer  , ou  on  leur  coupe  le  fouet , c’est-à-diro  , la  pe- 
tite extrémité  d’une  des  deux  ailes  , et  on  les  jette  avec  les  canetons  domestiques  , 
parmi  lesquels  ils  s’habituent  très-bien. 

Des  Canards  tf  Inde  ou  de  Barbarie. 

Les  canards  d’Inde  , ou  de  Barbarie  , et  dont  le  vrai  nom  est  canard  musqué  , 
par  l’odeur  qu’il  répand  , sont  plus  gros  que  les  canards  domestiques  , ils  n’en  ont 
ni  le  port  , ni  la  figure  , ni  la  couleur  , et  ils  ne  crient  point  ; ils  en  dif- 
férent surtout  par  la  tète  ; leurs  yeux  sont  entourés  d’une  peau  nue  , garnie  de 
petits  mamelons  charnus  t d’un  rouge  très  vif,  et  marqués  de  petits  points  blancs*, 
leur  bec  est  d’nn  rouget  \if  , et  c.  : les  femelles  donnent  p«*u  d’oeufs  , et  leurs 
petits  sont  difficiles  à élever.  L'espèce  des  blancs  est  meilleure  que  celle  des  noirs  , 
qui  volent  et  s’écartent  beaucoup. 

On  donne  six  femelles  A chaque  male  ; mais  elles  ne  produisent  guère  la  première 
année  , comme  font  les  nôtres  , quoiqu'elles  se  plaisent  à l’eau  vive  , et  qu’a  la  fin 
elles  s’apprivoisent  comme  les  dernières.  Le  mâle  accouplé  avec  une  "cane  domes- 
tique produit  de  vrais  mulets,  dont  la  chair  est  très-délicate  et  plus  fine  que  celle 
du  canard  musqué  et  du  canard  domestique.  Le  chant  du  canard  mulet  ressemble 
à une  voix  éteinte  , et  jusqu’à  présent  , on  n’a  pas  vu  qu’il  fût  en  état  de  se 
reproduire. 

Ce  n’est  que  quand  elles  sont^ien  apprivoisées  et  accoutumées  avec  les  autres  , 
que  les  canes  d’Inde  pondent  ; elles  sont  très-bonnes  couveuses  , et  on  peut  leur 
donner  de  quinze  à dix-huit  oeufs  ; il  est  pourtant  plus  sûr  de  donner  leurs  oeufs 
à couver  à une  poule  commune  ; elle  les  fait  éclore  heureusement  au  bout  du  mois. 
Ces  canetons  , fort  difficiles  à élever  , ne  doivent  être  nourris  d’abord  que  de 
miettes  de  pain  détrempées  dans  du  lait  caillé  : le  millet  et  l’orge  bouillis  ne  leur 
sont  pas  une  si  honne  nourriture.  On  doit  leur  donner  toujours  beaucoup  d’eau  , 
dans  laquelle  on  peut  jeter  dujson  pour  qu’ils  y barbotent,  et  ne  les  laisser  aller 
qu’au  bout  de  quelque  temps  , et  A mesure  qu'ils  se  fortifient.  Ils  ne  sont  bons  à 
manger  que  l’hiver  , quand  ils  sont  gras  : plus  jeunes  , la  chair  en  est  dure  et  saus 
goût  , et  le  mâle  , après  un  an  , sent  trop  fort  le  mâle. 

Le  canard  domestique  ne  se  mêle  qu’avec  les  femelles  de  son  espèce;  mais  ceux 
d’Inde  s’accommodent  très-bien  des  canes  communes  : ils  sont  même  hargneux  et 
jaloux  à l’excès  ; ils  s’attaquent  aux  dindes  , aux  coqs  , et  à tous  les  oiseaux  de 
basse-cour  , et  si  on  ne  séparoit  pas  ces  mâles  des  deux  espèces  , il  régneroit 
entr’eux  une  guerre  continuelle  , qui  finiroit  souvent  par  la  mort  des  combattans. 


CHAPITRE  VI. 
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CHAPITRE  VI. 

Des  Pintades  , des  Cygnes  et  des  Pélicans, 

Les  pintades  sont  des  poules  d’Afrique  , comptées  parmi  les  meilleurs  gib'ers  , 
et  qui  viennent  assez  bien  en  France;  c’est  un  oiseau  extrêmement  vif,  inquiet  et 
turbulent  , qui  court  avec  la  vitesse  de  la  caille  et  de  la  perdrix  , et  ne  vole  pas 
fort  haut  ; son  cri  est  aigu  , perçant,  désagréable  et  presque  continuel  , d’humeur 
querelleuse.  La  dureté  de  son  bec  et  l’agilité  de  ses  niouvcuiens  , la  font  redouter 
de  toute  la  volaille  ; sa  tête  n'rst  pas  couverte  de  plumes  ; celles  de  son  corps  sont 
noires  , ou  mêlées  de  cendré  , des  taches  blauches  , rondes  et  symétriques  , dont 
le  tour  est  bordé  de  noir.  Sa  queue  est  arrondie  comme  celle  des  perdrix  , elle  la 
porte  de  même  , ce  qui  lui  donne  l’air  bossu.  Son  bec  est  rouge  à son  origine  , et 
de  couleur  de  corne  à son  extrémité. 

T.a  pintade  pond  et  couve  comme  les  poules  ordinaires  ; elle  pond  jusqu’à  cent 
oeufs  successivement  , pourvu  qu’on  en  laisse  quelques-uns  dans  son  nid  ; mais  elle 
pond  rarement  dans  le  poulailler  , elle  préféré  le  plus  épais  des  haies  et  des 
broussailles. 

Il  vaut  mieux  cependant  faire  couver  leurs  oeufs  à des  poules  communes , ou  à 
des  poules  d’Inde  , parce  qu’elles  abandonnent  souvent  leurs  petits. 

Les  jeunes  pintades  ressemblent  aux  perdreaux  ; leurs  pied9  rt  leurs  becs  rouges  , 
avec  leur  plumage  gris  , les  rend  agréables  à la  vue.  Il  faut  surtout  les  tenir  chau- 
dement , et  les  nourrir  de  jaunes  d’oeufs  durs  , de  millet  , de  navette  broyée  et 
mêlée  avec  un  peu  d’eau.  • 

Le  cygne  est  un  oiseau  amphibie  et  naturellement  sauvage  , qui  se  plaît  dans  les 
lieux  écartés  et  dans  les  lacs  et  étangs  ; il  a le  petit  bec  courbé  , émoussé  au 
bout,  rouge,  noire  auprès  de  la  tète  ; il  est  tout  blanc,  et  il  a le  cou  fort  long  , 
composé  de  ving^huit  vertèbres;  ses  pieJs  sont  inarqués  de  diverses  couleurs , 
noire,  bleue  et  rouge.  Quand  cet  oiseau  est  dans  aa  force,  sa  longueur  , depuis  le 
bout  du  bec  jusqu’à  celui  de  la  queue,  est  de  quatre  pieds  trois  à quatre  pouces, 
et  à-peu-près  autant  jusqu’à  l’extrémité  des  cuisses,  et  son  vol  est  de  sept  pieds 
deux  pouces.  Au  reste,  il  se  nourrit  comme  l’oie  auquel  il  ressemble,  et  vit  fort 
Ion  g- temps. 

On  plume  le  cygne  deux  fois  l’an, -comme  les  oies;  ton  duvet  est  très  estimé: 
on  en  remplit  des  coussins  , des  oreillers  , des  traversins  et  des  lits  de  plumps; 
scs  grosses  plumes  servent  à écrire,  et  à faire  des  tuyaux  de  pinceaux,  et  on  fait 
de  sa  peau  des  fourrures  et  des  Loupes  à poudrer.  Il  détruit  les  grenouilles,  dont 
il  se  nourrit , et  dont  on  est  souvent  incommodé  à la  campagne.  Sa  chair  est  de 
difficile  digestion;  celle  des  jeunes  est  assez  bonne.  Il  vit  d’herbes,  de  poissons  et 
de  grains. 

Les  cygnes  doivent  avoir  leur  toit  dans  un  lien  écarté.  Ils  aiment  beaucoup  à 
avoir  leur  liberté  ; mais  il  faut  prendre  garde  qu'ils  n’aillent  dans  les  étangs  ni 
dans  les  blés  verts  , à cause  du  grand  dég&t  qu’ils  y font  : on  doit  avoir  peu  de 
ces  oiseaux,  trois  ou  quatre  au  plus  suffisent.  Outre  ce  qu’ils  trouvent  dans  les 
fossés  et  marécages  , ou  leur  donne  encore  de  temps  en  temps  du  graiu , des  herbes 
Tome  /.  Q 
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hachées  grossièrement  et  des  tripailles.  De  ces  animaux  sauvages,  il  y en  a beau-- 
Coup  qui  s’accoutument  à la  basse-cour.  Eu  hyver , lorsque  tout  est  gelé,  on  leur 
donne  à manger  plus  souvent  : l’avoine  est  un  mets  friand  pour  eux. 

Les  cygnes  font  leurs  nids  eux-m'mes,  ne  pondent  qu’une  fois  Tan,  jusqu’à 
•ept  oeufs,  et  couvent  eux- mêmes  très  heureusement  pendant  quarante  jours,  $2ns , 
qu’on  s’y  donne  d’autres  suins  que  de  les  bien  nourrir  et  de  les  tenir  proprement 
dans  leur  toit  , parce  qu’ils  fientent  beaucoup.  Leurs  oeufs  , dont  la  coque  est  fort 
dure,  sont  grands  et  obhmgs  Rarement  yen  a-t-il  plus  de  quatre  qui  réussissent , 
les  autres  restent  clairs.  On  nourrit  les  petits  cygnes  comme  les  oisons  , avec  de 
l’orge  moulue,  des  croûtes  et  chapelures  trempées  et  bouillies  dans  du  lait,  avec 
de  la  laitue  coupée  par'  morceau  K. 

I*e  pélican , oiseau  aquatique,  est  d’une  couleur  blanchâtre;  il  a le  bout  des  ailes 
brun,  et  une  espèce  de  huppe  sur  la  tête;  il  est  assez  semblable  au  cygne  ; son  bec 
cependant  est  un  pou  recourbé,  bien  plus  gros  , plus  large  et  plus  long,  quoique 
pial:  sous  le  bec  et  le  long  du  cou  , il  a un  jabot  ou  poche  d’une  vaste  capacité; 
il  y met  des  huîtres  et  d’autres  coquillages  qu’il  y retient  jusqu’à  ce  que  le  poisson, 
aorte  de  lui-méme  , parce  qu’il  ne  peut  en  ouvrir  les  écailles,  et  dès  qu’il  s’a- 
perçoit que  le  poisson  est  sorti , il  le  rejette  pour  l’avaler  de  nouveau  et  le  manger». 
CVst  ce  jabot  que  les  curieux  gardent  dans  leurs  cabinets. 

Le  pélican  vit  de  poissons  , et  il  en  fait  de  grands  dégâts.  Il  fait  son  nid  autour 
des  lacs  , où  le  serpent  tue  souvent  ses  petits;  le  pélican  passe  pour  les  aimer  si 
fort , qu’il  se  feroit  mourir  pour  leur  conserver  la  vie. 


. CHAPITRE  VII. 

Des  Figeons. 

Le  colombier  , bat»  de  la  manière  indiquée  , il  s’agit  de  le  peujfler  pour  en  tirer 
de  grands  profits. 

Les  pigeons  communs  sort  ou  fuyards,  dits  bisets  , ou  domestiques;  les  derniers 
ne  quittent  presque  point  la  maison  , mais  les  autres  vont  chercher  leur  vie  au 
loin;  les  uns  ni  les  autres  ne  perchent  point  sur  les  ai  lires,  et  ils  diffèrent  par-là 
du  pigeon  ramier,  qui  habite  les  bois,  et  dont  nous  parlerons  à l’article  du 
gibier. 

De  la  manière  de  peupler  les  Colombiers . 

Il  faut  bien  savoir  choisir  les  pigeons.  Le  gris,  tirant  sur  la  cendrée  et  le  noir,, 
qui  a Ips  yeux  et  les  pieds  rouges , et  le  cou  d’un  jaune  couleur  d’or,  passe  pour 
bon  et  friand. 

Les  pig'ons  privés  sont  bien  moins  farouches,  quittent*  moins  le  ' colombier  , ne 
» écartent  pas  tant,  sont  beaucoup  plus  gros;  mai»  les  communs  à la  vérité  , plus 
petits,  ne  couvent  pas  si  souvent,  et  ne  sont  jamais  si  gras  que  les  autres,  mais 
ils  se  nourrissent  presque  toujours  eux-mémes  ,*au  lieu  que  les  antres  ne  sortent 
jamais , consomment  beaucoup  de  grains , et  demandent  bien  plus  de  soin,  Quoi> 
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■cjii’if  en  soit,  on  choisit  de  ces  deux  espèces;  on  les  mêle  dans  les  fommrnce- 
Tiiens  , afin  que  les  petits  qui  en  proviennent,  tiennent  de  l’un  et  de  l’autre.  Nous 
donnerons  ci-après  un  article  séparé  pour  les  pigpons  piivés. 

Les  pigeons  couvent  leurs  oeufs  dix-huit  jours,  le  mâle  et  la  femelle  tour-à- 
tour  pendant  la  journée  ; mais  la  femelle  en  est  chargée  pendant  toute  la  nuit  : 
Je  pigeon  vit  ordinairement  huit  ans,  et  n’a  guères  que  les  quatre  premières  de 
fécondes  , passé  lesquelles  il  devient  nuisible. 

11  n’y  a que  deux  saisons  pour  peupler  lo  colombier  de  pigeons  fuyards  qui  no 
font  que  deux  couvées  par  an,  qu’on  distingue  par  volée  de  mars  ( ventôse),  et 
volée  d’août  ( messidor  j , la  meilleure  à cause  du  grain  des  moissons  faites,  que 
les  pères  et  mères  apportent  en  abondance  aux  pigtonnaux.  Mais  ceux  de  la  pre- 
mière volée,  bien  nourris,  feront  du  profit  dans  la  même  année. 

Le  nombre  des  pigeons,  pour  garnir  le  colombier,  doit  être  selon  sa  grandeur. 
Pour  l’ordinaire,  on  y en  met  d’abord  quarante  ou  cinquante  paires,  qui  suf- 
fisent!, s’'!*  80,11  bien  nourris,  pour  le  rendre  bientôt  peuplé;  si  on  y en  nut 
moins  , on  est  trop  long- temps  à manger  des  pigeonneaux  ; car  il  n’en  faut  tirer 
aucun  du  colombier  , qu’il  ne  soit  garni  comme  il  faut. 

Oii  prend  ordinairement  vingt  paires  de  pigeons  pour  trois  cents  boulins. 

Pour  peupler  sûrement  un  colombier,  on  enlève  des  petits  de  dessous  leurs 
père  et  ni'Tft , lorsqu’ils  ont  quinze  jours  ou  trois  semaines,  afin  qu’ils  ne  soient 
ni  trop  forts  pour  s’en  retourner,  ni  trop  foibles  pour  ne  pas  pouvoir  être  éle>és; 
on  les  enferme  dans  le  colombier  pendant  quinze  jours  ou  trois  semaines  , en 
tenant  la  fenêtre  fermée,  ou  bien  sous  des  mues. 

Comme  ils  ne  rnangtnt  pas  seuls  et  qu’ils  ne  demandent  pas,  il  faut  leur  ouvrir 
le  bec  , et  leur  donner  à manger  et  à boire  a\ec  les  doigts  ou  avec  un  cornet, 
ou  bien  leur  souffler  la  nourriture  et  la  boisson  dans  la  gorge  , pour  les  obliger 
à la  prendre . afin  qu’ils  ne  meurent  point  de  faim  ; et  pour  les  accoutumer  plutôt 
ii  manger  seuls  , on  mêle  parmi  eux  des  petits  poulets,  qui , mangeant  naturelle- 
ment d’eux-mêmes , 1rs  instruisent  par  leur  exemple. 

Ces  jeunes  pigeons,  ainsi  renfermés,  seront  nourris  de  millet,  de  chcnevis  , 
de  vesce  ou  de  sarrasin  ; de  temps  en  temps  on  leur  jetera  quelques  poignées 
de  froment  et  d-i  cumin  , comme  un  appât  très-bon  pour  les  attacher  à leur  pre- 
mière demeure.  On  doit  avoir  soin  de  les  nourrir  ainsi  pendant  quinze  jours 
ou  trois  semaines  , jusqu’à  ce  qu’ils  se  repaissent  eux-mèmes  ; alors  on  choisît  un 
jour  obscur  et  pluvieux , et  on  ne  leur  ouvre  le  colombier  que  sur  les  quatre  heures 
après-midi  , afin  que  , craignant  naturellement  d’étre  mouillés  , et  sentant  la  nuit 
approcher,  ils  ne  s’éloignent  pas  et  rentrent  bien  vite.  En  ménageant  ainsi  les  pre- 
mières sorties  de  ces  oiseaux  , ils  voltigent  autour  du  colombier,  comine  s’ils 
-cherchoient  à connoitre  l’air  et  le  terrain  , ce  qui  dure  jusqu’à  la  nuit  , qu’ils  ss 
renferment. 

Di  ns  les  coramencemcns , il  y en  a quelques-uns  qui  s’égarent;  mais  au  bout 
de  deux  ou  trois  jours  ils  reviennent  au  gîte. 

Le  meilleur  moyeu  , et  le  plus  sûr  pour  les  accoutumer  comme  il  faut  au  colom- 
bier , c’cst  de  les  y bien  nourrir  dans  les  commencemens  , et  de  les  bien  soigner 
félon  les  s lisons. 

Pour  bien  laisser  garnir  le  colombier  , on  ne  doit  prendre  aucuns  pigeonneaux 
la  première  année,  ni  même  aucuns  de  ceux  de  fa  volée  du  mois  d’août  (mes- 
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sidor  ) de  l’année  suivante  ; on  peut , âpres  ce  temps  , en  vendre  et  en  manger 
autant  qu'on  le  juge  à propos. 

Des  Pigeons  communs  ou  Fuyards . 

Les  pigeonneaux  élevés  ainsi  et  accoutumés  ait  colombier,  vont  arec  les  autres 
chercher  leur  vie  aux  champs;  ils  se  nourrissent  tous  de  toutes  sortes  de  grains 
et  d’i\raie,  et  mieux  ils  sont  nourris,  plus  ils  sont  gras,  et  rapportent  de  profit. 

Il  ne  faut  pas  leur  donner  à manger  lorsqu’ils  en  trouvent  dans  la  campagne; 
mais  commencer  à leur  en  donner  depuis  novembre  (brumaire  , jusqu'à  la  fin 
de  févtier  (pluviôse),  temps  qu’on  sème  les  menus  grains,  et  depuis  le  com- 
mencement d'avril  (germinal),  jusqu’à  juin  (prairial);  ils  trouvent  après  suffi- 
samment de  nourriture  dans  les  champs. 

Le  sarrasin,  la  vesce  , les  pois  , les  fèves,  les  glands  concassés,  et  toutes  sortes 
de  grains,  même  de  criblures  , leur  conviennent  ; ainsi  il  faut  faire  une  provision 
de  grains  suffisante  pour  son  nombre  de  pigeons.  L’ivraie  et  le  clunevis  leur  sont 
très-bons  , et  ils  les  aiment  beaucoup  : on  leur  donne  encore  les  pépins  du  marc 
de  raisin  qui  ont  été  criblés. 

C’est  le  matin  et  le  soir  qu’on  donne  à manger  aux  pigeons,  et  jamais  à midi, 
parce  qu’ils  dorment  à cette  heure,  ce  qui  fait  profiter  leur  nourriture. 

Le  lieu  destiné  à leur  donner  A manger,  doit  être  près  du  colombier,  uni  et 
propre;  on  les  y appelle  en  les  sifll.int  pendant  qu’on  leur  jette  la  nourriture. 

Il  ne  faut  pourtant  “pas  que  les  heures  des  repas  soient  toujours  les  mêmes;  les 
pigeons  voisins  viendroient  dérober  la  nourriture  des  vôtres  , si  elle  leur  étoit  toujours 
donnée  aux  mêmes  heures.  On  la  leur  donnera  donc  tantôt  plutôt , tantôt  plus  tard, 
et  surtoi  t on  aura  soin  de  les  bien  nourrir  pendant  la  saison  stérile  , de  peur  qu’ils 
n’aillent  pour  toujours  chercher  à vivre  ailleurs. 

Pour  nettoyer  le  Colombier . 

Le  pigeon  aime  beaucoup  la  propreté  : le  colombier  doit  être  nettoyé  au  moins 
quatre  fois  l’année.  Le  fuinier  qu’on  en  retire,  doit  être  remué  le  plus  doucement 
qu’il  est  possible,  üe  peur  que  la  poussière,  qui  nuit  à la  production  des  pigeons, 
ne  vole  en  trop  grande  abondance  sur  les  oeufs  qui  sont  dans  les  nids.  Il  faut 
aussi  se  presser  quand  on  le  nettoie,  de  crainte  que  ces  oeufs,  qui  peuvent  être 
à la  couvée,  ne  se  refroidissent. 

Il  faut  ôter  toutes  les  saletés  qu’il  y a dans  les  nids,  toutes  les  fois  qu'on 
prend  des  pigeonneaux  qui  y sont , et  jeter  dehors  tous  les  pigeons  qu’on  y trouve 
morts  ou  languissans  , parce  qu’ils  peuvent  infecter  le  colombier. 

On  trouve  quelquefois  des  pigeonneaux  tombés  de  leurs  nids  ; il  faut  les  ramasser 
pour  les  y remettre,  sans  en  espérer  néanmoins  une  bonne  issue,  le  pigeon  aban- 
donnant naturellement  ses  petits  lorsqu’on  les  a maniés  : ainsi,  on  doit  s’abstenir 
tant  qu'ils  sont  dans  leurs  nids  de  cette  curiosité  dangereuse. 

Des  moyens  de  préserver  les  pigeons  de  maladies. 

Le  pigeon  a l’odorat  fin  , et  son  sang  ne  se  purifie  jamais  mieux  que  lorsqu’il 
reçoit  quelque  fumée  de  bonne  odeur;  c’est  pourquoi  on  doit  parfumer  souvent 
le  colombier. 
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On  y brille  , tantôt  de  l’encens , du  benjoin  ou  du  storax  , ou  bien  des  litrbca 
odoriférantes,  comme  du  thym,  de  la  lavande,  du  romarin,  et  quelquefois  du 
bois  de  genièvre,  et  autres  choses  qui  ont  de  l’odeur. 

De  la  manière  de  purger  le  Colombier  de  vieux  Figeons . 

Lis  vieux  pigeons  qui  ont  icpt  ans,  couvent  beaucoup  moins  que  Ls  Jeune*; 
ils  ne  sont  même  bien  féconds*  que  le»  quatre  premières  années.  La  difficulté  est 
de  les  conno'tre;  et  pour  y pirvenir,  on  croit  qu’il  n’y  a pas  de  moyen  plus  sur 
que  crlui-ci: 

Dès  le  coin  ou  ncement  qu’on  garnit  un  colombier  9 il  faut,  en  y jetant  les  pigeons  , 
leur  couper  à chacun  avec  des  ciseaux  la  moitié  d’une  des  griffes  seulement , et 
marquer  le  temps  auquel  on  le  fait;  puis,  l'année  suivante  à pareil  temps,  lorsque 
les  pigeons  sout  tous  retirés  dans  le  colombier,  après  que  tout  y a été  fermé  , 
et  qu’on  n’y  voit  plus  clair  , deux  hommes  s’y  introduisent  sans  bruit  avec  une 
lanterne  sourde , qui  ne  donne  de  la  lueur  qu’autant  qu’il  en  faut  pour  visiter 
un  nid  : l’un  de  ces  hommes  tient  la  lanterne  pour  éclairer  l’autre  qui  prend 
généralement  tous  les  pigeons  dans  leurs  nids  , sans  en  oublier  aucun  , pour  leur 
couper  une  seconde  fois  la  moitié  d’une  grille  d’un  autre  pied;  et  ainsi  succès* 
sivemeiit  tous  les  ans  , jusqu’à  ce  qu’on  les  oit  marqués  quatre  fois  , sans  craindre 
que  celte  visite  épouvante  les  pigeons  dans  le  colombier  , au  point  de  n’y  pîua 
rentrer.  # 

La  quatrième  année  passée  , r.n  entre  dans  le  colombier  de  la  même  maniera 
qu’on  a dit  , excepté  seulement  qu’on  porte  avec  soi  deux  Cages , qu’on  juge  suf- 
fisantes pour  pouvoir  contenir  tous  les  pigeons  de  ce  colombier;  dans  l’une,  on 
met  tous  ceux  qui  ont  quatre  marques,  pour  être  ensuite  envoyés  au  marché  ou 
à la  cuisine  ; et  dans  l’autre , ceux  qu’on  connoit  par  ces  marques  n’avoir  pas 
encore  atteint  l’ûge  de  quatre  ans , et  devoir  par  conséquent  être  conservés. 

Ce  moyen  , qui  a été  éprouvé , est  très-nuisible  aux  pigeons  qui  sont  toujours  effa- 
rouchés , et  qui  souvent  abandonnent  leurs  oeufs.  Il  y a de  très-vastes  colombiers 
où  les  pigeons,  livrés  à eux-mêmes , y vivent  tant  qu’ils  peuvent.  Rarement  en 
trouve-t-on  de  morts  vieux  dons  le  colombier  ; il  y a toute  apparence  que  plus 
foibles  alors , ils  deviennent  la  victime  des  oiseaux  de  proie. 

Des  Figeons  privés  ou  de  volière . 

Les  pigeons  privîi , ou  pigeons  de  volière,  ne  différent  des  autres  qu’à  l’égard 
de  leur  grosseur  et  de  leur  fécondité;  ils  sont  beaucoup  plus  gros  et  plus  féconds } 
et  font  des  petits  presque  tous  b's  mois , même  en  hiver  , quand  ils  sont  bien 
nourris. 

Il  y en  a de  vingt-quatre  espèces,  dont  voici  les  plus  connues  : les  mondains , 
gros  pigeons  blancs,  ou  noirs  et  blancs,  ou  presque  tout  gris  mêlé  de  blanc;  les 
jacobins,  ayant  robe  noire  qui  leur  couvre  le  dos,  et  l’estomac  tout  blanc;  les 
polonais  ,•  dont  les  yeux  sont  bordés  de  rouge  ; les  bédorés  , dont  le  bec  et  les  pattes 
sônt  jaunes  comme  de  l’or;  1rs  pigeons  à queue  de  paon  , ainsi  nommés,  parce 
qu’ils  lèvent  et  étalent  leur  queue  comme  les  paons;  les  pigeons  à grosse  gorge f 
dont  le  jabot  extrêmement  gros  leur  tombe  sur  l’estomac;  les  pigeons  pâtés  ou 
palus  , ayant  de  grosses  pattes  couvertes  de  plumes  descendantes  en  manié*re  de 
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bottes  jusque  sur  les  pieds;  les  pigeons  nonces , petits  ; les  fris/s,  d’un  tem- 
pérament très  - délicat  , dont  les  plumes,  sont  comme  le  poil  d’un  barbet  ; les 
pigeons  heurtés,  les  suisses,  ceux  d’Espagne,  ceux  de  couleur  de  soupe  de  lait, 
•et  quelques  autres  aussi , fort  estimés  par  les  curieux. 

Quand  on  veut  nourrir  de  ces  especes  d»*  pigeons,  toujours  très-coûteux,  et  plus 
curieux  que  profitant  , il  faut  en  choisir  qui  «veut  l’oeil  éveillé,  plein  de  feu, 
la  tête  haute  et  la  démarche  fière.  Les  mâles  doivent  être  gros  et  forts  , avoir 
le  vol  roide ; ce  qu’on  connoît  eu  leur  étendant  fes  ailes  et  en  les  agitant  ; s’ils 
les  retirent  avec  roideur  , c’est  signe  de  force  et  de  vigueur  : si  ces  parties  sont 
foibles  dans  ce  mouvement  , c’est  la  marque  d’un  tempérament  ioible  et  délicat. 
On  doit  encore  prendre  les  pigeons  en  bon  corps;  lorsqu'ils  sont  maigres,  ils 
* fie  font  aucun  profit.  • 

Les  mondains  sont  ceux  qui  rapportent  le  plus  , et  qu’on  doit  nourrir  en  plus 
grande  abondance,  pourvu  qu’on  les  ait  choisis  beaux  et  forts.  Il  faut  mettre 
dans  une  volière  autant  do  femelles  que  de  w&its;  car  ceux-ci  se  battroient  pour 
avoir  les  femelles,  et  détourneroient  la  ponte. 

La  volière  doit  être  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  : elle  doit 
«être  claire  , et  «voir  ses  jours  du  cété  du  levant  ou  du  midi. 

On  la  bâtit  toujours  carrément  , soit  de  charpente  ou  de  moellons,  et  le  dedans 
doit  avoir  ses  nids  ou  ses  boulins  de  figure  carrée,  et  engagés  dans  le  mur,  hauts 
et  larges  d’un  pied,  et  assez  profonds  pour  y pouvoir  asseoir  un  pigeon  à l’aise 
lorsqu’il  couve.  On  se  sert  aussi  de  terrines  ordinaires  ou  de  plâtre,  et  de  paniers 
d’osiers  attachés  contre  le  mur.  On  ne  garnit  pas  les  nids  , parce  que  ce9  oiseaux 
prennent  ce  soin  eux-mêmes  quand  ils  veulent  pondre  ; il  suffit  de  mettre  de  la 
paille  dans  un  coin  de  U volière.  Tout  endroit  est  cependant  propre  à recevoir 
des  pigeons,  mais  la  volière  isolée  ou  détachée  des  bàtimcns  est  préférable,  à 
cause  des  punaises  que  les  pigeons,  qui  y sont  fort  sujets,  y répandent. 

On  donne  la  même  liberté  à ces  pigeons  qu’aux  autres  ; jls  s’écartent  peu  de  la  cour  : 
pins  ils  sont  nourris  , moins  ils  sortent  , et  conséquemment  ils  sont  plus  fertiles. 

Quand  on  peuple  une  volière,  il  faut  faire  accoupler  à part  les  pigeons  qu’on 
y veut  mettre;  pour  cela  on  les  enferme  par  paires  dans  un  petit  endroit  pen- 
dant douze  ou  quinze  jours,  ayaut  attention  à les  bien  nourrir,  et  à leur  donner 
souvent  un  peu  de  chenevis  , afin  de  les  échauffer,  et  on  a soin  de  les  tenir  pro- 
prement et  de  leur  donner  toujours  de  l'eau  claire. 

On  leur  donne  ordinairement  la  mangcaille  dans  une  trémie  , qui  est  une  boîte 
composée  dk>n  fond  avec  des  rebords,  et  d’un  corps  en  dos^’àne  , au  haut  du- 
quel il  y a un  couvercle  mobile  , et  par  où  on  met  le  grain  , qui  tombe  peu-à- 
peu  dans  le  fond  de  la  trémie  à mesure  que  les  pigeons  le  mangent  : ainsi  le 
grain  est  toujours  fort  net , et  il  ne  s’en  perd  point  parmi  les  ordures  et  les 
plumes  dont  la  volière  est  souvent  remplie. 

On  doit  observer  , surtout  lorsque  les  pigeons  couvent  pendant  1 hiver,  de  ne 
les  point  laisser  sans  eau  dans  leur  volière;  et  même  il  faut  la  renouveler  sou- 
vent, à cause  du  froid  qui  la  pourvoit  glacer,  ou  des  ordures  qui  la  gâleroient. 

On  balayera  souvent  la  volière,  et  on  nettoyera  les  nids  qui  sont  dedans,  pour 
en  Atec  ensuite  tout  le  fumier;  il  y engendreroit  de  la  vermine  SM  y a des  pigeons 
qui  battent  les  autres,  il  faut  s’en  défaire  ou  les  manger;  c’est  une  marque  qu’ils 
«ont  vieux  et  inutiles.  Outre  la  nourriture  qu’on  leur  jette  dehors  , supposé  qu’on 
ne  sc  serve  point  de  trémie  , il  est  bou  de  temps  en  temps  de  leur  donner  A 


» 


/ i 

! i 


Digitized  by  Google 


I.  Part.  T,iv.  III,  Citai».  VIII.  Tigrons.  127 

■tancer  dans  la  volière.  La  femelle  du  pigeon  de  volière^ne  met  que  quarante* 
jours  d’une  ponte  à une  autre.  Les  jeunet  pigeons  commencent  à pondre  à tix 
mois,  et  donnent  des  oeufs  quitre  ou  cinq  fois  l’année,  et  quelquefois  jusqu’à  six  r 
lorsqu’ils  sont  b.eit  nourri». 


De  la  ponte  des  Pigeons . 


Lorsque  les  pigeons  de  volière  ne  sortent  pas , il  faut  avoir  soin  de  mettra  le 
Ta  paille  dans  leur  volière , pour  qu’ils  fassent  leurs  nids,  y tenir  de  l’eau  propre 
et  nette  ; leur  en  mettre  aussi  dan»  de  grands  baquet»  , dont  le»  bords  seront 
élevés  d«  quatre  doigts,  afin  que  le»  pigeons  puissent  s’y  baigner  »an»  se  noyer r 
ils  en  ont  grand  besoin  pour  détruire  le»  insectes  qui  les  tourmentent. 

Quand  on  ne  laisse  pas  de  liberté  aux  pigeons,  il  faut  au  moins  placer  une' 
esp'ce  de  volière  à l’extérieur , afin  qu’ils  puissent  y respirer  et  se  chauffer  au> 
soleil,  etc.  Une  petite  ouverture  du  colombier  suffira  pour  y entrer. 

Pour  avoir  des  pigeonneaux  de  bonne  heure , on  leur  donne  à manger  des  len- 
tilles cuites  dans  du  gros  vin.  Du  cheneris  de  temps  en  temps  est  aussi  très-sain- 
•«lire  aux  pigeons  de  volière,  principalement  en  hiver;  ce  grain  les  échauffe,  et 
contribue  beaucoup  à 1rs  exciter  à courer  pendant  le  froid  : ils  ne  pondent  guère*.- 
passé  quatre  ans  ; alors  on  sVn  défait. 

Les  nids  de  pigeons  doivent  être  très-soigneusement  nettoyés  après  l’incubation 
de  chaque  pigeon;  sans  ce  soin  les  pures,  les  inities,  et  les  punaises  surtout  r 
s’y  mettent,  principalement  durant  l’été;  et  cette  vermine  incommode  tellement 
les  couveuses , qu’elles  en  maigrissent , et  que  souvent  elles  abandonnent  leurs* 
oeufs. 

Il  sera  question  des  pigeons  ramiers  et  de»  bisets  dans  le  second  volume,  aux 
liwe  de  la  Chasse. 
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CHAPITRE  VIII. 

Des  Faisais  , nommés  aussi  Coqs  des  bois. 

» 

LE  faisan  est  un  oiseau  sauvage,  qui  ressemble  assez  au  coq  ordinaire;  sa  chair  est? 
fort  délicate,  le  cou  vert.  Je  bec  long  d’un  travers  de  pouce  et  crochu,  U*  queue 
très-longue,  et  le  plumage  très-varié;  le  mâle  est  plus  gros,  plus  beau  et  plu», 
agréable  au  gortt  que  la  femelle.  Dans  le  temps  que  cet  oiseau  est  en  amour  r 
chaque  côté  de  sa  tête  porte  un  petit  bouquet  de  plumes  d’un  vert  doré  , placée»- 
au  île-  v is  des  oreilles  en  forme  de  corne. 

Il  y a plusieurs  espèces  de  faisans;  1°.  le  faisan  ordinaire  à-peu-près  de  la  grosseur 
d’un  ch  a [ton , très-varié  dans  son  plumage.  Les  vieux  ont  le  bec  blanchâtre  avec 
une  membrane  charnue  des  deux  cotés,  couvrant,  pour  ainsi  dire,  1rs  narines.  Le- 
plumage  de  la  fi  nielle  ressemble  à celui  de  la  perdrix  ; elle  est  moins  grosse  que* 
le  mâle. 

a\  Le  faisan  rouge  de  la  Chine  ; c’est  le  plus  beau  de  tous  les  faisans  : il  catr 
fcupé;  son  plumage  doré,  citron,  coule  ux  d'éc<ulatc,  d'émeraudes  , bleu  céleste,. 


Digitized  by  Google 


1*3  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

jaune,  et  porte  une  t£s- longue  queue.  La  femelle  est  plus  petite,  et  son  plumage 
moins  varié. 

3°.  Le  faisan  blanc  de  la  Chine  , plus  gros  que  le  faisan  commun.  Le  sommet 
de  sa  tète  est  couvert  de  longues  plumes  noires , ayant  un  lustre  de  pourpre.  Sou 
plumage  est  en  général  varié  d’un  noir,  ayant. un  lustre  de  pourpre,  çt  de  plumes 
blanches  rayées  obliquement  de  noir.  Sa  femelle  est  plus  petite,  et  son  plumage 
d’un  blanc  sale , mélé  confusément  de  brun  , et  varié  de  bandes  transversales 
noires. 

4°.  Le  faisan  couronné  des  Indes,  presque  aussi  gros  qu’un  paon.  Sa  léte  est  ornée 
d’une  b**lle  huppe  couleur  de  cendré  bleu.  Son  plumage  est  mêlé  de  cendré  bleu  , 
de  cendré  foncé  , mêlé  de  marron  pourpré;  à chaque  côte  de  sa  tête  il  a uuc 
tâche  noire  oblongue  dans  laquelle  l’œil  est  placé. 

Les  faisans  se  perchent  la  nuit  dans  les  hautes  futaies,  et  pend.itit  le  jour  dins 
les  taillis.  La  femelle  fait  son  nid  à terre  dans  le  fourré  des  buissons. 

II  y a encore  beaucoup  d’autres  espèces  de  faisan;  mais  comme  on  ne  les  élève 
pas  en  Europe,  il  est  inutile  d’en  parler.  Celui  qui  sera  chargé  de  veiller  aux 
faisans  s’appliquera  à les  bien  connoitre , à les  apprivoiser  et  à les  bien  nourrir  ; 
il  sera  matiueux  et  exact  à leur  donner  à manger,  patient  et  attentif  k tous  leurs 
besoins,  surtout  pour  la  multiplication  de  l’espèce,  quand  il  est  parvenu  à les 
rendra  asse*  familiers  et  amoureux  pour  pondre  et  couver. 

. Le  faisan  n’aime  ni  les  autres  volailles  ni  le  bruit;  on  doit  donc,  dans  un  endroit 
écarté  , élever  une  faisanderie  spacieuse,  à proportion  de  ce  qu’on  veut  avoir 
de  fais-ms  ( six  toises  en  tout  sens  en  logent  beaucoup  ) , les  murs  de  sept  a 
huit  pieds  de  haut , et  bâtis  grossièrement  sans  aucun  enduit  ; on  se  contente  même 
de  les  faire  de  grandes  paill  s non  battues  , soutenues  par  des  pieux  lichés  en  terre  , 
traversés  par  des  perches  attachées  avec  des  gros  osiers  , en  sorte  que  les  chats  , 
chiens,  et  autres  bêtes  nuisibles  n’y  puissent  entrer  : on  y laisse  seulement  uu« 
porte  d’entrée  pour  le  fuisatidicr. 

Tout  le  tour  du  bas  de  cette  enceinte  doit  être  garni  en  dedans  de  pntit^s  loges, 
chacune  d’un  pied  et  demi  en  tout  sens,  séparées  les  unes  des  autres  par  des  cloi- 
sons, et  fermées  d’un  treillis  de  iil  d’archal,  ou  de  filet  de  pécheur,  ou  simple- 
ment de  bâtons  gros  d’un  doigt,  éloignés  d’un  pouce  et  demi.  Chaque  loge  doit 
avoir  ses  deux  augets  , l'un  pour  la  raangcaille  , et  l’autie  pour  l’eau  de  la  faisane 
qu’on  y mettra  pour  pondre  et  couver.  Les  loges  doivent  être  à l’abri  des  injures 
de  l’air  par  une  bonne  couverture  , et  les  nids  garnis  de  paille  ou  de  foin  , les 
fenêtres  bien  fermées  , la  faisanderie  garnie  d’auges  toujours  pleines  de  inang*  aille 
et  d’eau,  et  dans  le  milieu  il  doit  y avoir  une  espèce  de  volière  en  pied  ou  mue , 
pour  apprivoiser  les  faisans;  le  tout  entretenu  bien  proprement. 

La  faisanderie  vaut  mieux  quand  elle  est  envirounéc  de  quelques  arbres;  et  la 
maison  du  faisandier  doit  être  proche. 

Pour  peupler  la  faisanderie,  il  faut  prendre  de  jeunes  faisans  de  l’année,  (ils 
s’apprivoisent  bien  mieux  que  les  vieux)  , les  choisir  gros  , bien  emplumés  et  bien 
éveillés.  Un  mâle  suffit  pour  cinq  à sept  femelles  , en  tel  nombre  qu’ou  voudra 
les  mettre  dans  la  volière  dont  on  vient  de  parler  ; celui  qui  est  foible  de  corps , 
pourvu  qu’il  soit  bien  portant  et  l’œil  vif,  est  préférable;  il  ne  faut  point  les  y 
laisser  manquer  de  nourriture,  et  les  visiter  souvent,  pour  les  accoutumer  à être 
moins  farouches. 

On  and  ils  sont  un  peu  apprivoisés  , la  nature  les  fait  agir  , quoiqu’ils  soient 
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bien  moins  lascif»  quq^nos  coqs  et  nos  poules.  La  faisane  ne  fait  qu’une  ponte 
pa^  an  , d’environ  vingt  oeufs  \ et  c’est  ordinairement  au  mois  de  mars  £ ventôse). 

Aussitôt  qu’on  s’appercoit  que  les  faisanes  veulent  pondre on  leur  fait  leurs 
nids  dans  les  loges , ou  dans  la  volière  même  ; mais  il  ne  faut  pas  permettre 
qu’elles  les  quittent. 

La  pçnte  faite,  il  vaut  mieux  donner  les  oeufs  à couver  à une  poule  ordinaire  , 
elle  est  moins  sauvage  et  plus  attachée,  et  les  faisandeaux  en  sont  plus  familiers  ; 
cYat  toujours  dans  les  loges  de  la  faisanderie  qu’on  met  les  couveuses,  poules  com- 
munes ou  faisanes  , et  on  ne  les  en  laisse  sortir  qu’un  moment  A l'heure  des  repat. 
Les  faisandeaux  sont  vingt-troi9  à vingt-sept  jours  à éclore  : dès  qu’ils  le  «ont.  , on 
leur  donne  pour  nourriture,  dans  les  premiers  temps  , l’oeuf  de  fourmi  et  le  jaune 
d’oeuf  haché  très-menu  avec  son  blanc,  joint  à un  pmi  de  mie  de  pain,  l’avoine 
ou  l’orge  suffit  aux  mèrps.  Ensuite  on  donne  aux  petits  du  chenevis  et  du  hlé 
quand  on  s’a  p perçoit  qu’ils  peuvent  le  prendre  , de  la  farine  d’orge  détrempée  , 
du  millet  et  de  la  navette. 

On  les  tient  sous  une  cage  ou  mue  dans  la  faisanderie  pendant  un  mois  ou  six 
semaines  : ils  nVograis-ieroient  pas  si  bien , et  ne  s’apprivoiseroient  pas  si  vite , 
si  on  les  lAchoit  plut At  ; encore  faut- il,  avant  de  leur  donner  l’essor,  leur  arracher 
deux  ou  trois  des  plus  grosses  plumes,  .pour  qu’ils  ne  s’écartent  point.  Les  fai- 
sandeaux élevés  dans  la  faisanderie,  surtout  ceux  qui  ont  été  couvés  par  des  poules, 
sont  moins  sauvages  que  les  autres. 

Ils  sont  sujets  à la  pépie  comme  toute  autre  volaille,  si  on  ne  leur  donne 
souvent  de  l'eau  nette. 

La  maladie  la  plus  A craindre  pour  ccs  animaux,  est  le  dévoiement 'qui  leur 
arrive  lorsqu'il  survient  du  froid  et  des  orages  qui  répandent  une  grande  humi- 
dité dons  l'air.  Il  faut  alors  séparer  les  malades  avec  une  mère , et  leur  donner  un 
peu  plus  du  jaune  d’œuf  et  de  chenevis  pour  tâcher  de  lu^fortifier,  mettre  un  peu 
de  s»*l  dans  l’eau,  y plonger  un  fer  rouge  et  la  renouveler  deux  fois  par  jour.  Le 
mate  de  raisin,  donc  ils  sont  avides,  est  un  excellent  remède;  mais  il  fini' le 
ménager  , car  il  avanccroit  trop  les  pontes.  Au  défaut  du  marc  de  raisin  , le  blé  de 
turquie  ou  maïs  est  très-bon. 

Quant  à la  nourriture  d.’S  gros  faisans,  on  leur  jette,  dans  la  faisanderie , du  fro- 
ment, parmi  lequel  on  mêle  quelquefois  de  l’orge  et  du  millet;  ces  sortes  de  grains 
n’y,  doivent  pas  manquer:  car  c’est  le  plus  siïr  moyen  pour  y accoutumer  les  fai- 
sans. Ils  aiment  aussi  beaucoup  le  blé  sarrasin  ; on  en  sème  dans  quelques  pièces 
de  terre  auprès  de  la  faisanderie,  pour  qu’ils  s’y  plaisent  et  s’y  fortifient;  c’est 
aussi  par  l’appât  de  ces  champs  semés  en  sarrasin  , qu’on  les  attire  dans  lus  quartiers 
où  on  les  veut  avoir. 

Il  ne  faut  point  entrer  trop  souvent  dans  la  faisanderie  , de  peur  de  les  effaroucher 
au  point  qu’ils  s’envolent  et  qu’ils  ne  reviennent  plus. 

On  engraisse  les  faisans,  dans  des  épinettes  , comme  les  chapons;  on  leur  donne 
pour  nourriture,  outre  l’eau  qu’il  faut  changer  souvent,  de  la  pâte  de  farine  d’orge 
ou  de  fèves,  et  quelquefois  de  l’orge  mondé  mêlé  de  millet  ; on  les  retient  ainsi 
enfermés  jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  assez  pris  graisse  , ce  qui  dure  environ  trois 
semaines. 
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CHAPITRE  IX. 

Des  Taons. 

Îj  E |iann  ; oiseau  fort  connu  à cause  de  lu  beauté  de  ta  queue  , magnifiquement  paré* 
de  différentes  couleurs  et  qui  semblent  représenter  de  grands  yeux.  Ce  n’est  qu'à 
trois  ans  que  les  paonnes  commencent  à pondre,  elles  font  leurs  oeufs  dans,  des 
endroits  écartés. 

Le  paon  monte  sur  les  lieux  les  plus  élevés  pour  se  percher  ; il  n’est  pas  nécessaire 
de  le  renfermer  sous  quelque  couvert , il  supporte  aisément  le  froid  et  le  chaud. 

Ces  oiseaux  sont  goulus,  d’un  grand  entretien,  et  font  du  dégât  sur  les  toits 
et  dans  les  jardins.  Ce  n’est  qu’un  objet  de  curiosité  , il  n’y  a pas  de  profit  à ta 
nourrir. 

Les  paons  sont  assez  difficiles  à éleVer,  jusqu'à  ce  qu’il  ayent  quitté  leur  mère  ; 
mais  alors  ils  ont  bien  soin  d’eux-niêmcs.  Çe  n’est  qu’à  trois  ans  que  ses  belles 
couleurs  commencent;  le  coq -paon  se  distingue  de  la  femelle  dès  l'âge  de  trois 
mois,  par  un  peu  de  jaune  qui  pnroît  au  bout  de  l’œil.  Sa  queue  tombe  tous  les 
ans  à l’automne , et  ne  revient  qu'au  printemps. 

Les  mâles  vivent  jusqu’à  vingt-quatre  ans,  et  les  femelle*.  un  peu  moins:  elles 
n’ont  rien  de  la  beauté  des  mâles.  I n màlé  suffit  à ciuq  à six"  femelles  ; il  est  fort, 
lascif,  et  -cVst  quand  il  qn  manque  qu’il  va.  troubler  celles  qui  couvent. 

Les  paons  sc  nourrissent  de  même  que  la  volaille  , et  on  ne  distingue  point 
l’heure  ni  le  lieu , s’ils  vont  paître  ensemble. 

Les  paonnes  ne  pondent  point  avant  trois  ans  : elles  sont  fort  sujettes  à pondre  à 
différons  endroits,  et  à égarer  leurs  neufs  , si  on  n’a  soin  de  les  ramasser.  Leur 
ponte  est  de  dix  oeufs  , quelquefois  de  douze  , et  elles  ne  la  commencent  ordi- 
nairement qu'à  la  fin  d’avril  , ou  au  commencement  de  mais(  en  floréal  ).  Dès 
qu’elles  ont  pondu  leur  premier  oeuf,  elles  ne  cessent  point  de  pondre  de  deux, 
jours  l’un,  jusqu’à  ce  qu’elles  ayent  achevé;  et  pendant  ce  temps-là,  il  faut  épier 
où  elles  vont  pondre  et  les  accoutumer  à pondre  dans  l’endroit  où  elles  ont  coutume 
de  jucher,  et  il  faut  y mettre  beaucoup  de  paille  pour  que  les  oeufs  ne  se  cassent, 
point;  la  paonne  ne  pond  guère  accroupie  : on  trouve  le  plus  souvent  ses  oeufs 
sous  le  juclioir  , ils  lui  échappent  même  en  dormant. 

Les  mâles  sont  en  chaleur  quand  ils  se  mirent  et  qu’ils  épanouissent  leur  queue  ; 
et  lorsqu’ils  diffèrent  à entrer  en  amour  au-delà  dn  temps  qu’on  présume  qu’ils  y. 
doivent  être  , on  leur  donne  quelque  nourriture  qui  les  échauffe. 

La  paonne,  si  on  l’abandonue  à elle-même,  après  qu'elle  a pondu  , s*,  cache 
pendant  quelques,  jours,  et  ne  se  montre  que  quand  la  faim  1*.  presse.  Fjle  ne 
manque  point  de  venir  à certaine  heure  prendre  une  ou  deux  fpis  le  jour  de  la, 
nourriture  u l'endroit  op  l’on  a coutiyne  de  lui  en  donner:  c’est  pourquoi  il  faut, 
li  veiller  ; et  aussitôt  qu’on  l’y  verra  arriver,  on  lui  donnera  le  temps  de  manger, 
jusqu’à  ce  qu’elle  s'en  retourne,  ce  qu’elle  fera  comme  en  cachette  : alors  ceux  qui 
la  veilleront , la  suivront  de  loin.  Quand  elle  vient  prendre  sa  nourriture , elle 
part  ordinairement  de  son  nid  en  volant  et  en  faisant  un  cri  qui  lui  est  particulier, 
«crame  le  gloussement  l’est  aux  poules  communes;  mais  quand  elle  y retourne  > 
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c'est  sans  voler  et  par  des  chemins  détournés  qu’elle  change  tous  les  jours  , pour 
qu’on  ne  découvre  point  son  nid. 

Lorsque  , par  ce  moyen,  on  a découvert  la  cachette  où' elle  couve,  on  veille  et 
on  arrange  l’endroit  pour  empêcher  qn’aucune  bètc  maligne  ne  l’aille  troubler  dans 
•on  ouvrage. 

La  couvée  de  la  paonne  est  ordinairement  de  cinq  à six  oeufs;  et  tandis  qu’elle 
couve,  on  ne  fait  que  la  visiter  de  l’oeil , et  de  fort  loin;  autrement,  quelqu'at ta- 
chée qu’elle  pût  être  K son  nid , elle  l’àbandonneroit  sans  retour  : il  faut  un  mois 
pour  éclore  scs  petits. 

Dans  l’endroit  où  elle  a coutume  de  venir  manger,  jetez  toujours  delà  nourri- 
ture à l’heure  ordinairè  4 de  peur  qu’elle  ne  quitte  ses  oeufs  à moitié  couvés. 

On  donne  ûussî  les  oeufs  de  paonne  à couver  aux  poules  domestiques  11  faut 
qu’elles  soient  grosses,  afin  de  les  pouvoir  mieux  embrasser:  cinq  oeufs  suffisent, 
rt  on  ne  les  met  sous  cet»  poules  que  dix  jours  après  que  la  paonne  les  a couvé»: 
plus  ces  oeufs  sont  frais , plus  la  fécondité  en  est  sûre. 

La  paonne  qui  ne  couve  pas , pond  jusqu’à  trois  fois  par  an  dans  les  pays 
chauds , mais  le  nombre  des  oeufs  diminue  à chaque  ponte. 

La  paonne  ne  fait  jamais  éclore  tous  ses  petits  à la  fois  ; et  l’impatience  lui  fait 
quitter  les  oeufs  qui  11e  sont  pas  éclos,  pour  produire  les  petits  qui  le  sont  : c’est 
pourquoi , pendant  qu’elle  sera  dehors  pour  les  promener  , on  ira  lui  enlever  les 
oeufs  qui  ne  sont  pas  encore  éclos;  et  pour  en  achever  la  couvée,  on  les  portera 
adroitement  sous  une  poule  ou  sous  une  dinde  en  train  de  couver. 

Si  on  manquoit  de  couveuses , on  prendra  ces  oeufs , on  les  posera  doucement 
dans  un  panier  rempli  de  plumes  fines;  et  après  les  avoir  couverts  de  laine  ou 
autre  chose  semblable  , on  mettra  ce  panier  dans  un  four  .encore  modérément 
chaud,  et  dans  cet  état  les  petits  paons  achèveront  d’éclore:  il  faudra  y veiller  de 
temps  en  temps. 

On  ne  les  donnera  à leur  mère  que  quelques  jours  après  leur  naissance. 

Jamais  la  paonne  , après  avoir  couvé,  ne  retourne  coucher  dans  son  nid.  Une 
haie,  un  buisson  sont  les  lieux  ordinaires  où  elle  g‘:te  pour  la  nuit  ; maison  l’épiera 
le  soir  et  on  tâchera  de  la  prendre  avec  les  petits , pour  les  enfermer  sous  une 
mue.  La  paonne  emploie  quatre  à cinq  jours  à accoutumer  ses  petits  à jucher. 

Les  premiers  jours,  les  paonnes,  connoissant  que  leurs  petits  sont  encore  trop 
foibles  pour  monter  comme  elles,  sur  les  arbres,  les  prennent  sur  leur  dos  l’un 
après  l’autre  , et  les  y portent  elles-mêmes  ; et  le  matin  , la  mère  saute  de  ce  gîte 
en  bas,  et  accoutume  ses  petits  à en  faire  autant  pour  la  suivre.  Les  paonneaux  se 
fortifient  ainsi,  et  devenus  tout  à-fait  forts,  ils  ne  craignent  plus  de  prendre  leur 
volée  avec  les  grands. 

Quand  les  paonneaux  sont  éclos,  on  leur  donne  , pour  première  nourriture  , de  la 
farine  d'orge  détrempée  avec  du  vin , du  froment , ou  de  l’épautre  trempé  dans 
l’eau  ; il  y en  a qui  font  bouillir  le  froment , et  le  leur  donnent  quand  il  est  refroidi; 
ils  aiment  aussi  le  fromage  blanc  fraîchement  fait , mêlé  avec  des  poireaux  hachés. 

Quand  les  paons  sont  grands  , on  leur  donne  de  l’orge  , il  en  faut  à chacun  un  bois- 
seau par  mois , ou  vingt  livres  ; en  hiver  des  fèves  rôties  sur  les  charbous  les 
rendent  très-féconds.  Ils  aiment  mieux  le  froment  pur  que  tout  autre  grain  : ils 
mangent  aussi  des  pépins  de  poires  et  de  pommes. 

Les  paons  sont  sujets  à la  pituite  et  aux  crudités  : on  les  traite  dans  leurs  indis- 
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position*  comme  les  poules»  Lorsque  leur  crête  commence  à pousser  , ils  sont  alors 
très-malades  et  en  meurent  souvent. 

Il  y a en  France  peu  de  paons  blancs:  ils  sont  communs  yers  le  Nord. 

La  chair  de  paon  est  dure,  fibreuse,  et  d’un  mauvais  suc.  Elle  se  garde  très- 
long-temps,  et  est  pirsqu’incorruptible  , parce  quVlle  est  froide  et  sèche  de  sa  na- 
ture, ce  qui  est  opposé  aux  deux  principes  de  corruption  ,1a  chaleur  et  l'humidité  ; 
et  elle  est  compacte  et  serrée  , ensorte  que  Pair  ne  peut  ni  la  pénétrer  par  son  hu- 
midité, ni  en  di  user  les  parties  par  son  élasticité:  on  ne  mange  que  les  paonneaux; 
les  paons  au-dessus  d'un  an  , ne  sont  bons  quVn  pâtés. 

Comme  les  paons  ne  sent  estimés  que  pour  leur  beauté,  et  non  pn9  pour  la 
bonté  de  leur  chair,  au  lieu  de  les  plumer,  comme  on  fait  l“s  autres  oiseaux,  ou 
les  écorche  proprement,  en  sorte  que  toutes  les  plumes  restent  à la  peau;  on  leur 
coupe  les  pieds,  on  leur  enveloppe  la  tète  avec  un  linge  blanc;  en  cet  état,  on 
les  met  à la  broche  , et  pendant  qu’ils  cuisent  , on  arrose  souvent  ce  linge  d’eau 
fraîche,  pour  conserver  la  tète  dins  son  état  naturel  : après  qu’ils  sont  cuits,  avant 
que  de  le9  servir,  on  les  couvre  de  leur  peau  où  Ils  plumes  tiennent,  et  on  leur 
ajoute  les  pieds  ; afin  que  servis  sur  table  , ils  paraissent  vivons. 


Fin  du  Li  vre  second  de  la  première  Partie „ 
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PREMIÈRE  PARTIE. 


LIVRE  TROISIÈME. 

Chevaux  et  Bêtes  de  Somme. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Chevaux , 

Le  cheval  est  celui  de'tous  les  animaux,  qui  , avec  une  grande  faille,  a le 
plus  d'élégance  .et  de  proportion  dans  les  parties  du  corps  C’est  le  plus  nécessaire  , 
le  plus,  noble  de  tous  les  animaux  domestique.  Ce  chapitre  sera  divisé  en  trois 
articles  : le  premier  apprendra  à se  connoitre  en  chevaux  ; le  second  parlera  de 
la  nourriture  et  des  soins  qu'ils  demandent  ; et  le  troisième  sera  pour  leurs  mala- 
dies et  les  remèdes.  Dans  le  chapitre  suivant  , on  traitent  de  la  multiplication  de# 
chevaux,  en  parlant  du  haras,  et  ensuite  des  mulets  et  autres  betes  de  somme. 

Article  Premier. 

Pour  se  connoitre  ~ en  chevaux, 

# 

On  en  juge  par  la  conformation  de  leurs  parties  apparentes,  la  inaitière  dont 
ils  sont  plantés  sur  leurs  jambes,  leurs  yeux,  leur  âge,  leur  poil  p le  pays  d’où 
ils  viennent  et  leurs  allures.- 

Quand  on  achète  un  cheval , on  IVxlrtine  d’abord  dans  l’écurie,  pour  voir  au 
premier  coup- d’oeil  si  on  le  croit  propre  -à  l’usage  qu’on  en  veut  faire.  Il  faut  le 
juger  sévèrement  , afin  d’éritrr  de  se  laisser  séduire  par  les  discours  du  vendeur  et 
par  la  figure  qui  plaît  , qui  fascine  souvent  les  yeux,  et  empêche  d'examiner  exac- 
tement toutes  t»es  parties,  dont  il  ne  faut  oublier  aucune. 

On  voit  dans  l’écurie  si  le  cheval  se  soulage  tantôt,  sur  un  pied,  tantôt  sur  l’autre} 
s’il  ne  porte  point  une  jambe  en  avant  , et  s’il  u’a  pas  les  jambes  de  devant  ar- 
quées , c’est-à  dire,  courbées,  ce  qui  feroit  connoitre  qu’elles  ^ont  fatiguées  ou 
usées;  enfin  s’il  ne  les  a pas  trop  en  dessous  , ce  qui  marqiieroit  de  la  faiblesse,  et 
qu'il  est  sujet  à tomber;  si  le  cheval  n’est  pas  trop  étroit  des  flancs;  si  son  flanc, 
en  respirant,  a les  mouremens  unis  et  doux  , et  s'il  n’est  point  agité  et  inégal, 
s’il  ne  s’y  I it  pas  comme  une  corde  depuis  la  cuisse  jusque  vers  les  côtes , ce  qui 
dénote  que  le  flanc  est  altéré  et  le  cheval  poussif;  et  s’il  a en  outre  les  narines 
ouvertes  et  tendues , on  le  jugera  poussif  outré. 
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En  sortant  le  cheval  tîe  l’écurie,  on  l’arrête  au  jour,  et  l’on  regarde  ses  yeux 
avec  la  plus  grande  attention  , à plusieurs  reprises,  et  dans  toutes  sortes  de  posi- 
tions , mais  surtout  de  travers  et  jamais  en  face  ; s’ils  sont  vils  et  clairs  , ou  trans- 
parens,  et  qu’on  puisse  voir  dans  le  fond,  la  vitre  étant  sans  nuage,  ni  taclie , 
ni  cercle  blanc;  si  elle  est  aurore  ou  feuille  morte,  le  cheval  est  lunatique;  si 
les  yeux  sont  tristes,  bruns  et  troubles,  ou  d'un  noir  de  charbon,  ils  ne  valent 
rien  , il  est  aveugle.  La  vue  trouble  causée  par  la  gourme  ou  par  la  pousse  des 
dents  s’éclaircit  à mesure  que  ces  maladies  se  passent.  Le  regard  effronté  est  un 
bon  signe. 

Les  chevaux  sujets  à perdre  la  vue  plutôt  que  les  autres , sont  les  gris  sales , les 
gris  étourneaux  , ceux  de  fleur  de  pécher  et  les  rouhaos.  L’oeil  pleurant  est  un  mau- 
vais signe. 

Si  c’est  pour  la  selle,  on  examinera  si  le  cheval  a la  tête  petite,  >èrhe  et  bien 
placée,  les  salières  élevées;  ceux  qui  ont  la  tête  grosse  , chargée  de  chair,  et  les 
yeux  petits,  sont  pesaus  à la»main  , lourds  et  paresseux.  Si  les  salières  sont  enfoncées, 
c’est  signe  de  vieillesse  ou  que  l’animal  est  engendré  d’un  vieux  étalon. 

Les  oreilles  doivent  être  petites  , droites  , hardies  et  bien  placées  en  haut  do 
la  tête  , et  non  pas  basses  et  tombantes  , co  qu’on  appelle  orillards  , et  que  les 
maquiguons  déguisent  en  relevant  fort  haut  le  frontal  de  la  bride  et  du  licol. 

Que  la  ganache  , ou  intervalle  des  deux  os  de  la  gorge  , qui  forme  , depuis  le 
gosier  jusqu’à  la  barbe,  une  espèce  de  canal  qu'on  appelle  auge , soit  creuse  et  vide  ; 
la  ganache  glandée  ou  remplie  de  glandes  , menace  d’une  gourme  prochaine  les  jeune» 
chevaux  qui  ne  l’ont  point  encore  jetée;  et  les  autres  , de  fausse  gourme  ou  d’obs- 
truction dans  la  tête.  La  glande  adjacente  est  toujours  un  signe  de  morve. 

Pour  discerner  si  le  cheval  n’a  pas  la  morve  , la  courte  haleine,  ou  quelqu ’aulre 
mal  interne,  empoignez  le  ferme  au  gosier,  proche  la  racine  de  la  langue,  assez 
long-temps,  et  jusqu'à  ce  qu’il  ait  toussé  deux  ou  trois  fois;  s'il  remue  aussitôt 
les  mâchoires  comme  s’il  mAchoit  quelque  chose,  ce  qui  ne  vient  que  de  quelques 
vilenies  qu’il  a tirées  en  toussant  , c’est  une  marque  qu’il  a eu  la  morve  ou  quelque 
snorfondure;  s’il  tousse  comme  s’il  étoit  enroué,  c’est  un  signe  de  poumons  gité  s. 
Si  les  lianes  redoublent  et  qu’il  remue  la  qneue , la  respiration  est  embarrassée. 

La  bouche  doit  être  médiocrement  fendue  , fraîche  et  les  lèvres  minces  ; si  la 
bouche  est  trop  ou  trop  peu  fendue,  ce  sont  des  défauts;  si  elle  l'est  trop,  le  mors 
porte  trop  haut  et  hors  de  son  appui  , en  force  les  coins  , et  les  extrémités  de 
l’embouchure  s’y  trouvent  pour  ainsi  dire,  noyées,  les  fait  froncer  et  roidir,cVst 
ce  que  nous  appelons  bouc  la  bride  \ si  elle  l’est  peu,  le  cheval  est  petit  man- 
geur, sujet  à perdre  son  avoine,  et  se  nourrit  moins.  Les  barres,  les  gencives, 
ou  porte-mors  ne  doivent  être  ni  trop  rondes,  ni  trop  aiguës  : les  premières  ontl’uppui 
trop  ferme  et  insensible  , lorsqu’elles  sont  échauffées  par  l’action  du  mors  , ce  qui 
fait  qu’on  ne  peut  alors  retenir  le  cheval  , et  c’est  ce  que  le  vulgaire  appelle  prendre 
le  mors  aux  dents , quoiqu’il  ne  le  prenne  jamais  en  effet.  Les  barres , au  contraire  , 
trop  aiguës-  et  trop  sensibles,  s’offensent  aisément,  et  le  cheval,  au  moindre  mou- 
vement, se  cabre  et  se  défend,  ce  qui,  souvent,  le  fait  croire  ombrageux,  quoi- 
qu’il ne  le  soit  pas.  Aux  bouches  trop  sensibles  , il  faut  le  mors  plus  gros  et  plus 
rund,  pour  offenser  moins  les  barres.  jVux  insensibles  il  le  faut  plus  menu,  pour 
opérer  plus  d’effet. 

La  queue  doit  être  bien  garnie  de  poil , ferme  , «forte  et  sans  mouvement,  le  tron- 
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çon  gros  et  placé  ni  trop  Haut  ni  trop  bas  , l’un  et  l’autre  contribuant  beaucoup 
à la  difformité  de  la  croupe. 

£n  ouvrant  la  bouche  du  cheval  on  coimoit  son  âge  aux  dents  ; et  pour  cela  % 
on  prend  l’une  des  branches  de  la  bride  avec  la  main  gauche,  on  la  hausse,  et  de 
la  inain  droite  , on  abaisse  la  mâchoire  inférieure;  ou  bien  on  l’ouvre  avec  les  doigta 
si  le  cheval  n’a  point  de  bride.  Nous  dirons  d’abord  en  général  que  les  dents  étant 
fermées,  si  les  supérieures  joignent  exactement  les  inférieures,  le  cheval  est  jeune  > 
mais  si  les  unes  avancent  plus  que  les  autres , il  est  vieux.  Les  gencives  sèches , 
les  lèvres  livides , les  dents  longues  , jaunes  et  raboteuses,  les  salières  creuses  au 
dessus  des  yeux  , et  les  sourcils  blancs  , sont  tontes  marques  de  vieillesse.  11  faut 
savoir  connoitre  l’âge  des  chevaux , il  se  connoit  aux  dents. 

l°.  Au  bout  de  dix  jours  environ  , le  poulain  commence  à voir  clair , et  quinze 
jours  après  sa  naissance , ses  dents  commencent  à pousser.  Il  lui  pousse  douze 
dents,  six  en  haut  et  six  en  bas;  au  bout  de  trois  ou  quatre  mois  il  les  a toutes. 
Ces  dents  de  lait  , petites , fort  blanches  et  pleines , tombent  pour  faire  plaça 
à d’autres,  qui  marquent  progressivement  l’Age  du  cheval  : elles  se  distinguent 
facilement.  Le»  autres  se  nomment  dents  mâche  livres , et  sont  sur  les  côtés.  Le 
nombre  des  dents  n’est  pas  le  meme  dans  chaque  cheval  ; les  uns  en  ont  vingt , 
d’autres  vingt-quatre.  Lorsque  toutes  sont  venues , on  dit  que  le  cheval  a poussé 
le  mors . 

s°.  A deux  ans  et  demi  ou  trois  ans , les  deux  dents  de  lait  du  milieu  d’en 
haut  et  d’en  bas  tombent,  et  font  place  à deux  autres  qui  poussent,  et  qu'on 
appelle  les  pinces  , qui  sont  plus  larges,  plus  pUttes,  plus  fortes,  plus  jaunes, 
creuses  en  dedans  et  noires  au  fond  du  creux,  et  rayées  surtout  depuis  la  sortie 
des  alvéoles,  c’est-à-dire,  depuis  le  collet  de  la  dent  jusqu’à  la  table. 

3°.  A trois  ans  et  demi  ou  quatre  ans  , les  deux  dents  de  lait  d’à  côté  dp* 
pinces  d’en  haut  et  d’en  bas,  tombent  à leur  tour,  et  celles  qui  les  remplacent 
s’appellent  dents  mitoyennes.. 

4°.  A quatre  ans  et  demi  ou  cinq  ans,  les  dernières  dents  de  lait  tombent,  et 
font  place  à d’autres , qu’on  appelle  les  coins. 

53.  A cinq  ans  et  demi , la  dent  du^coin  déborde  la  gencive , et  reste  encore 
creuse  et  pleine  de  chair. 

6®.  Mais  d six  ans , la  chair  a disparu,  la  dent  est  remplie,  s’est  a longée  ; il 
reste  une  marque  noire  au  fond  du  creux.  Ce  creux  dont  il  s’agit , et  qui  s’efface 
ordinairement  avec  l’àge  , contient  pendant  tout  le  temps  de  la  jeunesse  de  l’ani- 
mal , une  tache  noire  appelée  germe  de  fève. 

7°.  A sept  ans , le  noir  approche  lo  haut  de  la  dent. 

Q°.  A huit  ans , il  est  à rase,  après  quoi  il  n’y  a plus  de  marque  , à moins  que 
le  cheval  ne  soit  ce  qu’on  appelle  bégut  ; alors  il  marque  toujours  naturellement; 
la  dent  restant  creuse,  comme  aussi  lorsqu’il  est  contre-marqué  , c’est-à-dire, 
quand  on  a par  fraude  oreusé  la  dent  du  coin  avec  ua  burin,  et* qu’on  a rempli 
le  creux  avec  de  l’encre , ou  de  la  cire  noire.  Mais  le  cheval  montre  d’ailleurs 
des  signes  de  vieillesse  , dont  nous  parlerons  tout-à- l’heure.  Quelquefois  aussi 
les  maquignons  , quand  les  chevaux  sont  trop  jeunes  pour  les  vendre  , leur 
arrachent  les  dents  de  bonne  heure,  pour  en  faire  pousser  d’autres,  et  les  faire 
paroitre  plus  Agés. 

On  ne  doit:  pas  s’urrêter:,  pour  connoitre  l’Age , aux  crochets  bu  dents  pointues 
qui  sont  à denx  doigts  de  distance  des  coins , parce  que  les  crochets  viennent 
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aux  uns  plus  t«it,  aux  autres  plus  tard,  mais  il  y a d’autres  iiguea  pour  rernn- 
noilre  qu’un  cheval  est  plus  ou  moins  vieux,  à la  longueur  des  dents  qui  sont 
jaunes,  creuses,  décharnée»  et  les  crochets  usés. 

Si  les  dents  de  devant  sont  usées  dans  le  milieu  , c’est  une  marque  que  le 
cheval  ticque  sur  l’auge,  défaut  qui  le  fuit  maigrir,  et  lui  fait  perdre  son  avoine. 

Ou  rccontudl  encore  la  vieillesse  à 1 » ganache  , dont  les  deux  os  alors  sont 
aigus,  à lu  profondeur  des  salières,  aux  poils  blancs  dont  les  sourcils  sont  par- 
semés, pe  qu'on  appelle  scillcr , et  il  en  parplL  aussi  fltir  les  jambes,  ce  qui 
marque  quatorze  ou  quinze  ans.  ' 

L 'encolure  d’un  cheval  de  selle  doit  être  mince,  relevée,  et  non  pas  fausse 
on  creuse,  épaisse,  ni  pendante  : ces  dernières  encolures  sont  sujettes  à la  pale. 

Que  le  cheval  ne  soit  point  ensellê  , c’est-à-dire  , qu  il  ait  les  reins  droits  et 
non  courbés  ; les  reins  bas  sont  une  marque  de  foiblesse  : tout  bon  cheval  doit 
les  avoir  doubles  , c'est-à-dire  , un  peu  élevés  des  deux  cl»tés  de  l’épine  du  d<>*  : 
les  cdtes  amples  et  rondes  , annoncent  qu’un  cheval  a plus  de  boyau  et  un  meilleur 
flanc,  pourvu  que  le  ventre  ne  soit  point  avalé  et  pendant  comme  le  ventre  d’une 
vache  , ce  qui  la  rend  dilforme. 

Que  le  cheval  ait  la  poitrine  large,  qu’il  soit  bien  ouvert  du  devant  et  du  der- 
rière , de  façon  qu’il  ne  se  coupe  point  , et  n’ait  pas  le#  jarrets  trop  serrés. 

Les  jambes  sont  les  parties  les  plus  à considérer  ; on  passera  la  main  tout  du 
long  des  jambes  , jusque  dans  le  paturon  , pour  connoitre  s’il  n’y  a point  de 
coupures  ou  malandres  avec  des  gales  au  pli  des  jambes.  Si  le  nerf  de  la  partie 
d’en  bas  est  bien  détaché  de  l’os  , sans  suros  , dureté  ou  enflure  quelconque  , sans 
grapes  au  boulet,  fentes,  mules  traversières  et  eaux  dans  le  paturon  qui,  de 
temps  en  temps,  feroient  boiter  le  cheval  $ si  la  jambe  de  devant  est  plate,  bien 
saine , et  point  trop  longue  pour  le  corps  , que  les  paturons  ne  soient  pas  trop 
alongés , et  ce  qu’on  appelle  long  jointé , car  alors,  étant  trop  plians , ils  sont 
Joibles  , et  les  jambes  rondes  sont  un  défaut  qui  annonce  que  le  cheval  sera  bien- 
tôt ruiné  par  peu  de  travail. 

Pour  les  jambes  de  derrière,  on  observera  que  les  cuisses  soient  longues  et 
charnues,  que  le  muscle  qui  est  au  dehors  soil  charnu,  gros  et  épais  \ c’est  un 
défaut  , lorsqu'elles  tombent  à plomb  quand  le  cheval  est  arrêté.  Mais  les  jambes 
de  derrière , en  général , ne  sont  pas  si  sujettes  à manquer  que  celles  de  devant. 

Les  jambes  trop  hautes,  et  plus  grandes  que  la  taille  du  cheval,  sont  défectueuses. 

On  verra  si  les  pieds  ne  sont  point  plats  , larges  et  cerclés  , ce  qui  fait  con- 
noître  que  le  cheval  a été  fourbu  et  dessolé  , au  lieu  d’avoir  le  sabot  élevé  et 
uni,  comme  il  doit  être;  et  fusant  lever  les  quatre  pieds  l’un  après  l’autre,  on 
frappera  dessus,  pour  voir  s’il  n’est  pas  difficile  à ferrer,  et  si  les  pieds  sont  saint 
en  dedans. 

Après  cet  examen  , on  fera  trotter  le  cheval  en  main,  sans  fouet,  pour  voir 
s’il  trotte  devant  lui  sans  forger  , sans  s’entre-taillcr , sans  s’attrapper,  sans  bil- 
larder  et  sans  jeter  les  jambes  extérieures  hors  du  corps.  Les  jambes  postérieures 
doivent  les  dérober ‘a  l’oeil  de  l’acheteur  , qui  se  placera  directement  derrière  le 
cheval  , et  qui  verra  s’il  ne  boite  point  , s’il  est  aussi  ouvert  du  devant  que  du 
derrière  en  trottant,  comme  quand  il  est  en  repos,  s il  ne  se  coupe  point , et  si , 
en  le  faisant  arrêter  , après  avoir  trotté  , son  liane  est  tranquille. 

Pour  achever  de*  connoitre  un  cheval,  si  c’est  pour  1a  selle,  on  le  fait  seller, 
Ct  on  le  monte  soi- même,  pour  connoitre  scs  qualités  et  ses  défauts,  et  voir 

ses 
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•es  allures.  Il  faut  examiner  «l’abord  si  la  bride  et  la  gourmette  sont  bien  mises, 
si  la  selle  est  en  place  et  bien  sanglée,  si  le  cheval  reste  ferme  et  tranquille  , 
•ans  bouger  en  le  montant,  et  jusqu’à  ce  qu’on  soit  placé  en  selle.  Ensuite  , sans 
l’animer,  ni  lui  faire  peur  de  l’éperon  ni  de  la  gaule,  on  lui  lâche  quatre  doigts 
de  la  bride,  sans  le  soutenir  de  la  main,  le  laissant  aller  le  pas  à sa  fantaisie 
pendant  un  certain  temps;  s’il  a à broncher,  il  hronchera  ; s’il  est  pesant  à la 
mafei , il  ira  entièrement  sur  le  mors  ; s’il  ost  paresseux  , il  diminuera  son  allure 
et  s’arrêtera  ; et  pour  le  faire  aller  en  avant , on  est  oblige  de  branler  le  corps  , 
les  jambes  et  meme  les  bras  : mais  si,  au  contraire,  il  marche  la  tête  levée, 
mâchant  son  mors,  le  pas  hardi  et  sans  broucher,  il  ne  faut  pas  douter  que  le 
cheval  ne  soit  vigoureux. 

On  finit  par  lui  faire  donner  de  l’avoine  , et  voir  s’il  la  mange  bien , s’il  ne 
ticque  point  sur  l’auge  ; s’il  boit  bien  , et  si  son  flanc  est  aussi  tramjuille  en  man- 
geant qu’auparavant.  Toutes  ces  précautions  .prises,  on  est  encore  souvent  la  dupe 
des  Maquignons  , dont  les  tromperies  sans  nombre  seront  détaillées  ci  après. 

Il  reste  encore  quelques  observations  à faire  sur  les  chevaux  de  trait  en  par- 
ticulier , et  à parler  sur  les  qualités  des  chevaux  des  difîerens  pays , et  sur  celles 
qu’on  attribue  aux  différons  poils.  ® 

On  appelle  chevaux  de  trait , ceux  de  charrette  , de  labour,  et  même  de  car- 
rosse, pour  lesquels  on  choisit  les  plus  beaux  : il  y en  a souvent  quelques  - uns 
d’employés  à ce  dernier  attelage  qui  tiennent  de  la  finesse  du  cheval  de  selle. 

Quant  aux  chevaux  de  tirage  les  plus  communs,  on  leur  passe  tout  ce  qui  n’est 
pas  défauts' essentiels.  Quand  un  cheval  de  trait,  «le  charrette  ou  de  labour,  a 
la  tête  un  peu  grosse  d’osseinens , pourvu  qu’elle  ne  soit  pas  chargée  de  chair  , 
car  les  têtes  trop  charnues  sont  sujettes  aux  maux  des  yeux  , ce  n’est  pas  un 
grand  défaut. 

Les  chevaux  qui  ont  le  front  et  les  yeux  gros  ou  enfoncés,  et  qui  ont  les  sour- 
cils élevés,  sont  ordinairement  de  grand  traxail  , et  quelquefois  malins,  à la 

différence  de  ceux  de  monture  et  de  «arrosse , qui  doivent  avoir  le  front  égal, 

étroit  ; et  quand  il  est  hiqpué  en  tête  de  mouton  , sa  figure  en  est  plus  noble. 

Les  encolures  épaisses  sont  exposées  h,  la  gale  ; si  elles  sont  plissées , on  ne 
peut  presque  plus  la  déraciner.  9 

Le  poitrail  large  est  une  bonne  qualité  pour  un  cheval  de  trait , if  n’en  est 
pas  plus  lourd  et  tire  mieux  ; il  en  est  de  même  des  épaules  un  peu  grosses. 

Les  chevaux  d'allures , mêlée  de  l’amble  et  du  pas  , ou  de  l’amble  et  du 
galop,  ce  qu’on  appelle  X'aubin  , rasent  le  tapis  , et  sont  sujets  àj  broncher,  car 
ces  allures  sont  la  marque  d’une  foiblesse  de  reins  ou  de  jambes  usées , le  cheval 
ne  les  prenant  que  pour  se  soulager , quand  on  le  presse  trop , et  s’en  trouve 
biontàt  ruiné.  Un  cheval  qui  a le  trot  doux  , avance  presqu’autant  et  dure 
davantage. 

Examen  des  dzffübns  Cheyaux. 

Choix  d’un  cheval  de  selle. 

Parmi  les  chevaux  de  selle , il  y en  a deux  sorte» , les  chevaux  fins  et  les  che- 
vaux communs.  t 

Le  cheval  fin , destiné  principalement  pour  le  voyage , doit  avoir  quatre  pieds 
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huit  à neuf  pouces  de  hauteur , la  bouche  bonne  , fraîche  et  légère  , la  tète  assurée  , 
les  hanches  et  les  jambes  musculeuses  , le  pied  et  la  corne  bonne  , beaucoup 
d’allure,  de  U sensibilité  à l’éperon,  l’action  souple  et  douce , de  l’obéissance, 
de  la  hardiesse , un  grand  pas  et  un  estomac  facile  à digérer. 

Les  chevaux  de  selle,  considérés  comme  chevaux  communs,  sont  : 

i°.  Le  cheval  de  suite  : il  doit  être  bien  traversé  , bien  membre  , bien  gigoté  , 
et  avoir  la  bouche  bonne  ; on  ne  doit  pas  trop  s'attacher  au  liant  ou  à la  dit^té 
de  ses  allures. 

2°.  Le  cheval  de  troupe  : il  doit  être  plus  susceptible  d’obéissance  , de  sou» 
plesse  , de  légèreté , relativement  aux  manoeuvres  auxquels  il  est  soumis , et  qu’il 
ne  sauroit  exécuter  s’il  étoit  trop  jeune. 

3“.  Le  cheval  de  piqueur  : il  doit  être  étoffé,  vigoureux,  doué  d’une  grande 
haleine  , et  propre  k résister  à un  travail  pénible. 

4°.  Enfin  lu  bidet  de  poste  : il  faut  plutôt  considérer  la  bonté  de  ses  jambes 
et  de  ses  pieds,  sa  figure  et  les  qualités  de  sa  bouche.  Son  galop  doit  être  ais# , d« 
manière  que  la  dûreté  et  lu  force  de  ses  reins  n’incommodent  point  le  cavalier.  Trop 
de  sensibilité  dans  ces  chevaux  est  un  défaut  d'.t*4«iut  plus  considérable  «que  l’approche 
imliscrette  et  continuelle  de  l’épeéon  des  difféîvus  cavaliers  qui  les  montent,  les 
rend  bientôt  rétifs  ou  ratniugues. 

On  appelle  en  France  , bidets , les  chevaux  de  petite  taille  ; doubles  bidets  , ceux 
de  taille  ordinaire.  Les  meilleurs  billets  viennent  de  France. 

Choix  du  Cheval  de  labourage . 

Le  cheval  destiné  au  labourage  et  au  trait , en  général , doit  avoir  l’encolure 
un  peu  épaisse , les  épaules  musculeuses , le  poitrail  large  , qui  le  fisse  bien 
donner  dans  le  collier;  les  jambes  plates,  le  tendon  détaché,  le  pied  bien  fait, 
le  dos  droit  et  court,  la  croupe  étoffée,  le  genou  et  le  jarret  souples  et  bien 
sains,  taille  de  quatre  pieds  dix  pouces  jusqu’à  cinq  pieds.  Leur  principale  allure 
doit  être  le  pas.  t • 


• Des  Fa%s  qui  fournissent  des  chevaux . 

Presque  toutes  les  parties  do  la  terre  fournissent  des  chevaux  ; niais  il  est  dé- 
montré que  les  climats  plus  chauds  que  froids,  et  surtout  les  paya  secs,  con- 
viennent mieux  à leur  nature  , et  que  leurs  caractères  ou  leurs  qualités  sont  pro- 
duits par  l’inilueuce  îles  climats,  ce  qui  les  fait  distinguer  eu  plusieurs  races. 

, Chevaux  Arabes, 

Ce  sont  les  plus  beaux  que  l’on  eonnoiv»e.  Ils  sont  plus  grands  et  plus  étoffés 
que  les  autres;  ils  viennent  des  chevaux  sauvaprs  des  déserts  de  ce  pays,  on 
en  a fuit  très-anciennement  des  luiras.  L’Asie  • t l’Afriquo  en  renferment  un  nombre 
infini.  Les  Arabes  du  désert . et  les  peuples  de  la  Lybie , en  élèvent  beaucoup 
pour  la  chasse;  ils  ne  s’eu  servent  ni  pour  voyager,  ni  pour  combattre.  Ils  les 
font  pa?tr£  lorsqu'il  y a de  l’herbe,  et  lorsqu’elle  manque,  ils  ne  les  nourrissent 
que  de  dattes  et  de  lait  de  chameau  , ce  qui  les  rend  nerveux  , légers  et  maigres. 
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Les  jUTnens  de  ce  pays  sont  si  sensibles  , que  lorsqu’elles  se  sentent  chatouiller  le 
flanc  avec  le  coin  de  l’étrier,  ou  pressées  légèrement,  elles  portent  subitement,  vont 
d’une  vitesse  incroyable , sautent  les  haies  et  les  fossés  aussi  légèrement  que  des 
biches,  et  sont  si  bien  dressées,  qu’elles  s’arrêtent  tout  court  dans  le  galop  U 
plu»  rapide  , si  leur  cavalier  vient  à tomber. 

Chevaux  Barbes. 

Les  chevaux  Barbes  ou  de  Barbarie  sont  plus  communs  que  les  Arabes;  ils  ont 
l’encolure  fine , peu  chargée  de  crins,  et  bien  sortie  du  garrot,  la  tète  belle  et  ordi- 
nairement moutonnée,  l’oreille  belle  et  bien  placée,  les  épaules  larges  et  ^Jhtcs  , 
les  retins  courts  et  droits,  le  flanc  et  les  cAtea  ronds,  sans  trop  de  ventre  ; la 
queue  placée  un  peu  bâtit , les  jambes  belles  , bien  faites  , sans  poil , le  tendon 
bien  détaché,  le  pied  bien  fait,  souvent  le  pntnrnn  long.  Il  y en  a de  tout  poil, 
mais  communément  gris;  ils  sont  fort  légers  et  très- propres  à la  course.  Leur 
taille  ordinaire  est  de  quatre  pieds  huit  pouces;  l’expérieucn  prouve  cependant 
qu’ils  engendrent  doc  poulains  plus  grands  qu’eux.  Ceux  de\laroc  sont  les  meilleurs, 
ensuite  les  Barbes  de  montagne.  Ceuf  du  reste  de  la  Mauritanie,  de  Turquie, 
de  Perse  et  d’Arménie  sont  inférieurs.  Une  qualité  d*s  chevaux  barbes  est  de  ne 
s’abattre  jamais,  et  de  rester  tranquilles  ; quand  le  cocher  descend,  on  laisse  tomber 
la  brûle.  Leur  pas  est  grand,  et  leur  galop  rapide. 

Chevaux  d’Espagne. 

Ces  chevaux  viennent  après  les  barbes.  Leur  encolure  est  longue,  épaisse,  chan- 
gée de  beaucoup  crins  , la  tête  un  peu  grosse  ,j  et  quelquefois  moutonnée , les  oreilles 
longues,  mais  bien  placées,  les  yeux  pleins  de  feu,  l’air  noble  et  fier,  les  épaules 
épaisses  , le  poitrail  large , le  dos  de  mulet  , Jes  reins  assez  souvent  un  peu  bas , 
la  côte  ronde  , les  jambes  belles  et  sans  poil  : le  tendon  bien  détaché  , le  paturon 
long  , le  pied  un  peu  allongé  continu  celui  du  mulet.  Ceux  de  belle  race  sont 
épais  , bieu  étoffés  , bas  de  terre  # ont  beaucoup  de  mouvement , de  souplesse , de 
feu  et  de  fierté  dans  leurs  allures.  Le  poil  le  plus  ordinaire  est  le  bai-chàtain* 
Leur  nez  et  leurs  jambes  sont  très-rarement  blancs.  Les  chevaux  Espagnols  sont 
inarqués  à la  cuisse , hors  le  montoir  , de  la  marque  du  haras  dont  ils  sont  sortis  t 
et  ne  sont  communément  de  taille  que  «le  quatre  pieds  neuf  pouces.  Ceux  d’An- 
dalousie passent  pour  être  .les  meilleurs  de  tous.  Ils  ont  du  courage  , de  l’obéis- 
sance , de  la  grâce  , de  la  fierté  , et  plus  de  souplesse  que  les  barbes  ; aussi  les 
préftre-t  on  pour  la  guerre,  la  pompe  et  le  mAnège.  Les  gencts  d’Espagno  ont 
la  inarche  grave  et  hardie  , le  trot  relexé  , le  galop  lion  , et  la  carrière  très-vile. 
Ceux  de  Cordoue  sont  grands  , et  employés  pour  la  guerre. 

Chevaux  Anglais . 

• 

Les  chevaux  anglois  ressemblent  assez  aux  arabes;  ils  sont  cependant  plus  grands  , 
bien  étoilés,  vigoureux  , hardis,  capables  d’une  grande  fatigue;  mais  ils  sont  durs, 
et  ont  peu  de  liberté  dans  leurs  épaules.  Leur  taille  commune  est  de  quatre  pivds 
dix  pouces;  ils  sont  excellons  pour  la  chasse  et*  la  courte;  ils  l’emportent  même 
sur  tous  les  chevaux  de  l’Europe.  On  en  a vu  parcourir  l’espace  d’une  lieue  et  un 

. Sa 


Digitized  byGoogle 


Mo  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

quart  en  douze  minutes.  Les  guilledins  sont  des  chevaux  d’Angleterre  , hongres  , 
fort  légers  cl  fort  viles. 


Chevaux  de  France . 


Plusieurs  endroits  de  la  France  en  fournissent.  Ceux  de  Poitou  ( i ) ne  sont  ni 
beaux  , ni  bien  faits  ; mais  ils  ont  de  la  force  , et  sont  bons  de  corps  et  de  jambes. 
Ceux  de  la  Bretagne  en  approchent  par  la  taille  et  la  fermeté  du  corps  ; ils  sont 
courts  et  ramassés , ont  la  tète  courte,  charnue  , les  yeux  d’une  moyenne  grandeur. 
On  s’en  sert  pour  le  labourage  et  tirage  ; ils  sont  peu  propres  à la  cour  5c.  Le  Li- 
tnoufei  donne  les  meilleurs  chevaux  de  selle;  ils  ressemblent  assez  aux  chevaux 
barbes  , et  sont  propres  à la  charrue.  Ils  sont  longs  A prendre  leur  croissance  et  ne 
se  montent  qu’à  sept  ans.  Les  chevaux  normands  sont  à-peu-près  de  la  même 
taille  que  les  bretons.  Les  haras  de  Normandie  sc  fournissoient  de  jumens  de  Bre- 
tagne et  d’étalons  d’Espagne.  Ce  mélange  produit  des  chevaux  trapus,  vigoureux, 
propres  aux  carrosses,  à la  cavalerie  et  à toutes  sortes  d’exercices.  Les  chevaux 
du  Boulonnois  et  de  la  Ïrauchc-Comté  sont  aussi  trapus  et  propres  de  même  ou 
tirage;  ceux  de  Flandres,  appelés  F/andrths , sont  de  belle  taille,  mais  rarement 
bons.  On  les  fait  passer  pour  chevaux  normands;  on  ne  peut  guère  distinguer  les 
flandrins qu’à  leurs  pieds,  qui  sont  gros  et  larges.  En  un  mot  , les  chevaux  fran- 
çais out  les  épaules  trop  serrées  , tandis  que  les  barbes  les  ont  trop  grosses. 


Chevaux  d’Italie . 

Cette  espèce  a bien  dégénérée  ; il  se  trouve  encore  cependant  de  beaux  chevaux 
napolitains  pour  les  attelages;  ils  ont  la  taille  grande,  sont  robustes,  vifs,  tons 
coursiers  ; mais  eu  général,  ils  ont  la  tête  grosse  et  l’encolurc  épaisse,  ils  sont 
indociles  et  difficiles  à dresser  ; ils  ont  en  revanche  une  riche  taille  , de  la  fierté 
et  des  mouvemens  superbes. 


Chevaux  Danois . 

Ils  sont  si  beaux  , de  si  belle  taille  et  si  bien  étoffés , qu’on  les  préfère  à tout 
les  autres  pour  les  attelages  et  pour  la  guerre.  Ils  sont  bien  faits  et  leurs  mou- 
vemens sont  beaux  ; le  poil  singulier,  tel  que  le  pic  et  le  tigre,  se  trouvent  assez 
souvent  dans  ces  chevaux. 

Chevaux  Allemands. 

* 

Ils  sont  posans , on*  peu  d’haleine  et  sont  peu  propres  à la  course  ; ceux 
de  Hongrie  et  de  Transylvanie  sont,  au  contraire,  légers  et  bons  coursiers.  Les 
hongrois  leur  fendent  les  nazeaux  pour  leur  donner  plus  d’haleine  et  les  empêcher 
de  hennir.  Ces  chevaux  supportent  aisément  la  faim  et  le  froid.  Ils  ont  la  tête 


(i)  On  a conservé  le  nom  des  anciennes  Provinces  de  France;  mais  quand  on  voudra  en  connoitre  b 
division  nouvelle  et  le  nom  des  département  , on  pourra  consulter  îc  dictionnaire  géographique  , im- 
primé chez  Détervillc  , libraire  à Paris. 
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carrée  et  grande , la  taille  longue , le  ventre  plat , les  os  grands  et  tout  le  corps 
fait  en  angle  ; ils  jont  fort  maigres  et  laids. 

Chevaux  d’Hollande. 

Ils  sont  exccllens  pour  le  carrosse.  On  s’en  sert  1 cet  usage  ordinairement  en 
France;  les  meilleurs  viennent  de  la  province  de  Frise;  ils  sont  doux  et  propres 
à toutes  sortes  d’exercices , pourvu  qu’on  ne  les  fasse  pas  courir  long-temps  , car  ils 
ont  peu  d’haleine  , et  leur  flanc  s'altérerait  bientôt.  Il  y en  a aussi  de  fort  beaux 
dans  Tes  provinces  de  Bergues  et  de  Juliers. 

Chevaux  de  Tartarie. 

m 

La  Tartarie  fournit  des  chevaux  forts,  hardis,  fins,  ardens  , légers,  et  grand» 
Coureurs.  Ils  ont  la  corne  du  pied  fort  dure,  mais  trop  étroite,  la  tête  fort  légère 
et  roide,  les  jambes  hautes;  malgré  tout  cela,  ils  sont  infatigables,  et  courent 
d’une  vitesse  extrême.  Les  Tartares  vivent  avec  leurs  chevaux  , à-peu-prés  comme 
les  Arabes.  Ces  chevaux  robustes  dépérissent  dès  qu’oii  les  transporte  à la  Chine 
mais  ils  réussissent  en  Perse  et  en  Turquie.' 

• . Chevaux  d'Irlande. 

Ils  sont  court»  et  petits,  endurcis  audimat;  ils  souffrent  des  fatigues  incroyables. 
A l’approche  de  l’hiver,  leur  corps  se  couvre  d’un  crin  extrêmement  long*  et 
épais.  On  les  appelle  aubins , parce  qu’ils  vont  l’amble,  ce  qui  est  rare  dans  les'chc- 
vaux  Anglois. 

On  appelle  ronssins , le»  chevaux  épais  et  entiers,  comme  ceux  qui  viennent 
d’Allemagne  et  d’ilôllande  ; ils  sont  bons  pour  faire  voyage  et  servir  en  guerre 
D’après  tout  ce  qui  vient  d’être  dît  sur  les  diverses  races  de  chevaux,  il  en 
faut  conclure  que  les  Arabes  sont  les  plus  beaux  chevaux  connus,  tant  pour  la 
beauté  que  pour  la  bonté;  que  c’est  d’eux  que  l’on  tire  , soit  médiatement  soit 
immédiatement  par  les  barbes,  les  plus  beaux  cher  aux  d’Europe,  d’Asie  et 
d’Afrique,  et  que  l’Arabie  est  le  plus  beau  et  le  meilleur  climat  po’ur  ces  ani- 
maux , puisqu’on  y conserve  les  rares  pures  ; que  le  cliinat  chaud  leur  convient 
mieux  que  le  froid;  que  le  soin  leur  est  aussi  nécessaire  que  la  nourriture;  que 
les  chevaux  des  pays  chauds  ont  les  os , Ja  corne  , les  muscles  plus  durs  que 
dons  les  climats  froids  ; qu’enûn  , leur  habitude  et  leur  naturel  dépendent  pres- 
qu’entiêrement  du  climat,  de  la  nourriture,  de  l’éducation  ou  des  soins  qu’on  eu 
prend  dans  les  haras. 

Liste  des  noms  et  qualités  du  poil  le  plus  ordinaire  des  chevaux. 

Ce  n’est  pas  dans  la  couleur  du  poil  des  chevaux  que  consiste  leur  bonté  mais 
dans  leur  vigueur , et  leurs  autres  qualités  intérieures.  Voici  la  liste  des  poils  le! 
plus  ordinaires  : 

j41zh%,  clievaldont  le  poil  est  roussàtre  , blanc  ou  noir.  Il  y a différent  a/zans  se- 
et  le  crin  de  la  même  couleur,  ou  bien  Ion  que  la  couleur  est  plus  ou  moins  claire. 
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L'alzan  ordinaire  n’est  ni  brun  ni  clair,  et 
c'rst  celui  qu’on  appelle  a/c.7/1  tout  court  : 
les  chevaux  de  CO  poil  sont  fort  estimés, 
et  le  proverbe  espagnol  dit  que  l’af/an  est 
plutôt  mort  que  lassé.  Quand  il  a les  extré- 
mités lavé  s,  «Vst  une  marque  de  foi  blesse. 

Alzan-bai  y tirant  sur  le  mut,  est  comme 
b»  rousseau  aux  hommes  : les  chevaux  do  ce 
poil  sont  bons  , surtout  lorsqu'ils  ont  la 
queue  , le  crin  et  les  jambes  noirs  : ils  sont 
fort  sujets  à être  bilieux  , et  ont  par  con- 
séquent beaucoup  de  feu. 

Atzan - pnif-dc-vackc  , avec  1*  s crins  de 
la  même  couleur,  est  moins  bilieux  que 
iV.I/Ati-bui  : il  a des  marques  blanches  qui 
-viennent  du  flegme  qui  b*  domine;  ce  qui 
tempère  de  beaucoup  son  ardeur  , et  le 
rend  bon. 

Aizan-claify  a les  crins  blancs,  et  n'est 
pas  bon  , à cause  du  trop  de  flegme  qui  le 
rend  mou. 

. Al\an-brAlé , est  fort  beau  ; Ips  extrémités 

les  crins  du  cheval  alzati  brûlé  sont  tou- 
jours noirs  : cYst  le  poil  le  plus  estimé 
d'entre  les  alzans. 

Alz  in  obscur , est  mélancolique  et  do- 
cile pour  apprendre  tout  ce  que  l’on  veut. 

Auber y approche  de  la  fleur  de  pêcher; 
c'est  uu  poil  blanc  , semé  partout  le  corps 
d’r.lzan  ou  bai  : il  est  assez  agréable  à voir , 
mais  peu  estimé  dans  les  manèges:  le  che- 
val auber  est  sujet  à perdre  la  vue  ; en  gé- 
néral il  est  foible. 

Bai  y cette  couleur  qui  êst  fort  ordinaire, 
approche  de  la  châtaigne  , plus  ou  moins 
claire  ou  obscure;  car  il  y en  a de  diverses 
sortes,  «jui  sont  toutes  estimées.  Les  che- 
vaux bais  ont  ordinairement  le  crin  noir. 
Ce  Sont  ceux  à qui  la  nature  a donné  le 
plus  d<*  qualités  pour  être  excellons. 

Bai  - clair , est  le  moins  bon  , à cause 
«lu  flegme  qui  le  domine. 

liai  doré  ou  hai-doux , a le  fond  du 
poil  d’un  jaune  vif  ; il  est  meilleur  que 
le  précédant , à cause  qu'il  y a plus  de 
bib.*  qm-.immc  ce  cheval. 

Ua£~ brun  , presque  noir , dénote  que  ce 
cjjf; val  est  bilieux,  et  qu'il  a du  feu  ; il 
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marque  ordinairement  autour  des  veux  , 
au  bout  du  nez  et  ^u  flanc. 

Bai-miroité  o\i  d miroir  , est  un  bai-clair 
qui  a quelques  marques  d’un  bai  plus 
obscur. 

Blanc y tous  chevaux  sont  parfssrux  sous 
ce  poil. 

Etourneau  y approc  he  du  gris-brun  , ou 
du  noir  , à la  réserve  de  certains  poils 
blancs  qui  sont  fréquent , et  qui  l’em- 
pê<  lient  d'être  tout -à-fait  noir;  il  ressemble 
à l’étourneau  : les  chevaux  de  cc  poil  sont 
ass*»7.  bons  , mn^xsujets  à devenir  aveugles. 

Fleur-de -pdcler y voyez  auber  : c’est  le 
même. 

G ris- 1 'sonné  ou  charbonné , est  un  poil 
marqueté  de  noir  cà  et  là , à grandes 
marques  : les  chevaux  de  ce  poil  sont  or- 
dinairc  nient  fort  agiles  et  dispos. 

Gris-pommelé  y a sur  le  corps  des  mar- 
ques plus  ou  moins  grises  : ce  ppil  est  très- 
comintin  , et  il  ne  vaut  pas  le  tisonné. 

Gris-argenté  , est  un  gris  vif  et  beau: 
les  chevaux  sous  ce  poil  11e  sont  pas  trop 
vifs,  à cause  du  flegme  et  de  la  pitujte 
dont  ils  sont  dominés. 

G ris- lourd  lie , sale,  qui  approche  de 
la  couleur  des  grosses  grives.  Les  chevaux 
de  cette  couleur  ont  des  poils  rougeâtres  , 
et  beaucoup  de  noir  dans  le  blanc. 

Gris-saie , gris  mélé  presque  tout  de 
noir  ; il  est  meilleur  que  le  gris-pommelé. 

Gris-brun  , cheval  assez  bon  : il  a beau- 
coup de  noir  et  peu  de  blanc. 

Gris-rouge  , meilleur  que  tous  les  au-  . 
très,  A cause  que  la  bile  y est  mêlée  de 
flegme. 

Gris ■ vineux  , est  mêlé  de  bai  partout. 

Gris- truité  , fond  blanc  , parsemé  de 
petites  marques  rousses  , oblnngues  , ré- 
pandues assez  également  sur  la  tête  et  sur 
le  corps. 

Isabelle  \ ce  poil  est  jaune  ; les  crins 
et  la  queue  sont  blancs  dans  certains  che- 
vaux , de  couleur  isabclle  et  noire  dans 
d'autres  ; ceux-ci  ont  une  raie  mure  qui 
s'étend  le  long  de  -l'épine  du  dos  jusqu'à 
la  queue  , c'est  ce  qu’on  appelle  raie  de 
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mulet • L’isabelle  a plusieurs  nuances.  £n 
général , presque  tous  les  chevaux  isabelle 
sont  bons. 

Louvet , est  de  couleur  de  poil  de  loup  $ 
il  est  clair  à de  certains  chevaux  , et  brun 
à d’autres  ; ces  derniers  sont  meilleurs  , ils 
approchent  des  isubclles.  Il  y en  a qui  ont 
line  raie  noire  sur  le  dos. 

Mille- fleur y voyez  auber:  c’est  le  meme. 

Noir  fort  vif  y autrement  dit  , noir- 
maure  ou  noir-jais  , est  le  plus  beau  et 
le  plus  lisse. 

Noir  mal  teint  ou  noir  sale , n’est 
point  tant  estimé  pour  la  beauté  , ni  pour 
la  bonté  que  le  noir-maure;  les  chevaux 
de  cette  couleur  sont  ordinairemont  sans 
feu. 

Pie  ; on  appelle  pie  tout  cheval  qui  a 
des  marques  de  poil  blanc  sur  un  autre 
poil  : il  y en  a de  différentes  sortes. 

Pie-noirs  , sont  les  plus  ordinaires  , et 
ce  sont  les  vrais  pies*,  bons  chfoaux. 

Pic -h.  iis  , meilleurs. 

Pic-alzans  , encore  très-bons.  Toutes 
ces  trois  différentes  pies  ont  du  blanc 
jusqu’au -dessus  du  jarret  , et  sont  tous 
d’excellens  chevaux  : remarquez  pourtant 
que  ceux  qui  ont  le  moilH  de  IiJ.'.m:  , sont 
les  plus  recherchés  par  1rs  connoisseurs  , 
pour  la  beauté  et  la  bonté. 

Porcelaine  , a le  corps  blanc  , mêlé  de 
taches  couleur  d’ardoise:  les chr vaut  sous 


ce  poil  sont  rares  et  assez  bons,  mai* fan- 
tasques. 

Rouhan  , est  un  cheval  qui  a le  poil 
mêlé  de  rouge  et  de  blanc. 

Rouhan-vincux  , tire  sur  la  couleur  du 
vin. 

Rouhan  cavcssé  de  maure , a la  tète  et 
les  extrémités  noires  , et  le  reste  du  corps 
rouhan  : il  est  excellent. 

Rubican  , est  noir-  bai , ou  al/an , avec 
du  poil  blanc  semé  çà  et  là  , surtout  aux 
flancs  : il  est  fort  vif.  Tous  chevaux  rou- 
hans  sont  sujets  à perdre  la  vue. 

Soupe-de-lait , couleur  du  potage  au 
lait  bien  sucré , c'est-à-dire  , mêlé  de  roux 
et  de  blanc,  couleur  rare,  estimée  aussi 
dans  les  pigeons. 

Souris  y est  de  la  couleur  de  l’animal  qui 
porte  es  nom»  : les  uns  ont  la  raie  noire 
sur  le  dos  ; d’autres  aux  jambes  et  sur  les 
jarrets  : les  chevaux  de  ce  poil  , qui  ont 
les  extrémités  noires,  sont  très-reelierchés. 
et  estimés. 

Tigres  ; ce  sont  les  chevaux  tisonnés, 
excepté  que  les  tac  he  s des  chevaux  tigres 
sont  moins  larges , et  qu'ils  ne  sont.point 
si  bons  que  les  tisonnés. 

Truité  y a le  corps  et  la  tète  mouchetés 
de  roux  ou  d’al/an. 

'/.nia  y sc  dit  des  chevaiyc  qui  ont  le 
poil  obscur  , sans  blanc  ni  gris  : ils  synt 
vigoureux  et  difficiles  à dompter. 


Ou  appelle  rowshis  , les  chevaux  épais  et  entiers  , comme  ceux  qui  viennent 
d’Allemagne  et  d’Hollande  : ils  sont  très -bons  pour  faire  voyage  et  pour  servir 
en  guerre. 

Friponneries  des  Marchands  de  Chevaux. 

On  ne  asuroit  trop  prendre  garde  , soit  aux  allures  , soit  à tontes  !*»  autres 
parties  d'un  rheval , quand  on  l’aebête  , parce  que  les  ruses  des  maquignons  sont 
Inconcevables. 

Aussitôt  que  le  maquignon  a acheté  un  cheval,  il  tâche  le  mieux  qu’il  peut  de 
corriger  ou  de  cacher  ses  vices  et  ses  iinjii  ifrctioh?. 

Si  le  cheval  est  mélanroliquo  et  sans  vigueur,  le  matin  , à midi  et  le  soir  , il 
le  frottera  jusqu’à  ce  qu’il  le  rende  sensible,  nu  poîut  d’èfre  toujours  en  action  a*i 
moindre  mouvement  do  fouet  : ovre  cela  , il  recevra  toujours  quelques  coups  toutes 
les  fois  qu’on  l'étrillera  , ou  qu’on  le  dé  ouvrira  ; et  même  pendant  qu'il  sera  en 
vente  , le  maître  ne  laissera  pas  de  le  battre  cl  de  lu  tourmenter,  si  bien  qu’à  6a 
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voix  seule  il  ne  cessera  point  de  sauter.  J Quand  on  le  mène  au  marché  , pendant 
que  le  garçon  le  monte  , le  maître  lui  donne  cinq  ou  six  coups  de  houssiue  , le 
garçon  lui  enfonce  les  éperons  dans  le  ventre  ; et  si  le  cheval  venoit  A jouer  un 
peu  de  la  queue  , ce  qui  seroit  une  marque  de  faiblesse , le  maître  lui  décharge  sur 
le  champ  un  grand  coup  de  bâton  sur  la  croupe  , pour  qu’il  ne  la  remue  plus. 

Si  cela  ne  suffit  pas  pour  rendre  le  cheval  très  sensible  à le  faire  aller  vigou- 
reusement , tant  qu’il  aura  une  étincelle  de  vie  , le  maquignon  , avec  les  deux 
premiers  doigts  de  la  main  , lui  relèvera  la  peau  le  long  du  ventre  , et  le  percera 
d outre  on  outre  en  deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne  , ensuite  il  frottera  ces 
piqûres  avec  du  verre  pilé  finement  , en  mettra  dedans  autant  qu’il  pourra  , et 
rajustera  proprement  le  poil  par-dessus,  ayant  soin  , pour  guérir  ses  piqûres  en 
moins  de  douze  heures  , de  les  frotter  le  soir  d’ün  Uniment  fait  avec  de  la  téré- 
be nt inc  et  du  jaïet  en  poudre. 

Si  le  cheval  est  courbattu  ou  foule , le  maquignon  le  monte  et  l'échauffe  un 
quart-d’heure  avant  do  l’exposer  en  vente  , le  bat  et  le  tient  toujours  en  baleine; 

car  tant  qu’il  aura  chaud  , et  qu’il  marchera  sur  terre  molle  , il  sera  difficile  de 

découvrir  l’imperfection  de  son  pied.  S’il  a la  corne  ridée  ou  raboteuse  , comine 
sont  la  plûpart  des  pieds  foulés  , ou  s’il  a quelque  surot  , douleur , ou  autre  mal 
visible  aux  jointures  basses  , on  le  montera  dans  la  boue  , pour  lui  salir  les  jambes 
et  cacher  ces  défauts  : de  même  pour  en  abattre  les  enflures  , on  le  mènera  à 
l’eau  , ou  on  lui  lavera  les  mollettes  dos  jambes  avec  de  l’eau  froide. 

S'il  boite  , on  ôte  le  fer  du  côté  qu’il  boita  , ou  bien  le  maquignon  lui  coupe 
un  peu  de  la  peau  du  talon  , pour  avoir  lieu  de  jurer  que  le  boitement  ne  vient 

que  du  manque  de  far  , ou  de  quelque  légère  atteinte  au  talon. 

S'il  a des  mollettes  , ils  les  lui  font  passer  pour  vingt-quatre  heures. 

De  même  , si  le  cheval  est  sujet  à la  morve  , il  arrêtera  cette  maladie  pendant 
douze  bonnes  heures  > en  lui  soufflant  dans  les  narines  une.  grande  quantité  de 
poudre  sternutatoire  , et  en  les  frottant  ensuite  avec  jleux  longues  plumes  trempées 
dans  du  jus  d’ail  , ou  dans  de  l’huile  de  laurier  ; après  , ayant  fait  nettoyer  les 
narines  avec  de  l’eau  tiède  , il  y jetera  une  mixtion  d’ail  bien  battu,  et  de  mou- 
tarde , qu’il  y retiendra  en  bouchant  bien  les  narines  avec  scs  msins,  pour  que 
le  cheval  éternue  ensuite  autant  qu’il  voudra.  Ils  arrêtent  aussi  la  pousse  pour 
quelque  temps. 

Si  le  cheval  est  glandé  sous  la  ganache  , ils  mettent  subtilement  les  doigtsdans 
la  bouche  , et  sur  les  barres  , pour  l’obliger  k tirer  la  langue.  Par  ces  raouvemens 
les  glandes  sont  moins  sensibles. 

Quand  un  che\al  est  si  vieux  , qu’il  n’est  plus  bon  à rien,  le  maquignon  lui 
brûle  le  bout  des  dents,  afin  que  le  cautère  actuel  que  le  feu  y fera  , empêche 
qu’on  n’)*reconnoisse  l’Age  , ou  bien  , s’il  a perdu  ses  dents  de  marque  , il  lui  ma- 
niera les  lèvres  A tous  momens  , et  les  percera  d’une  alêne  , pour  le  rendre  si 
sensible  , qu’il  ne  se  laisse  pas  regarder  les  dents. 

Il  y a encore  beaucoup  d’autres  tromperies  ordinaires  aux  maquignons , comme 
de  vendre  un  cheval  lunatique  , de  lui  teindre  le  poil  , de  faire  des  fausses  queues 
ou  des  marques  blanches  au  front  , ou  d'éteindre  le  bas  de  celles  qui  s’alongent 
trop,  jusqu’au  bout  du  nez  ; s’il  a la  bouche  dure  et  sèche  , on  lui  donne  un  mors 
rude  , frotté  de  quelque  drogue  pour  le  faire  écuraer  , comme  du  miel  et  du  sel , 
ou  de  la  poudre  de  staphisaigre  *:  pour  qu’on  ne  s’apper^oive  point  u’il  appuie 
sur  son  mors , et  qu’il  paroisse  léger  A la  main  , on  lui  met  dans  les  lèvres  une 

petite 
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petite  chaînette  , qui  est  attachée  à la  bride  et  à la  gourmette  si  adroitement  , qu’à 
peine  l’apperçoit-on.  Enfin  , les  maquignons  font  prendre  à leurs  chevaux  certaines 
habitudes  , qu’ils  appellent  montre  , où  ces  animaux  fout  gierveilles  ; mais  hors 
de  là  , ce  n’est  plus  rien  qui  vaille. 

Pour  faire  paroitre  la  queue  forte  au*  chevaux  qui  l’oot  foible  et  débile , ils  la 
lient  , comme  on  faisoit  anciennement  aux  coursiers  ; et  quand  le  cheval  est  crochu , 
c'est-à-dire  , qu’il  a les  jarrets  trop  serrés  , ils  laisseut  pendre  le  bas  de  là  queue 
jusqu’au  dessous  des  jariets , et  l’élargissent  pour  les  couvrir. 

Si  le  cheval  a les  oreilles  longues  9 ils  les* coupent  pour  les  rendre  aiguës;  et  si 
elles  sont  abaissées,  ils  les  relèvent  par  le  mouvement  de  la«testière  , ou  mémo  : 
ils  les  coupent  un  peu  et  les  recousent.  Si  le  cheval  est  long  , ils  lui  approprient 
une  selle  haute  de  siège.  Quand  il  a la  corne  mauvaise  , ils  y appliquent  du  sur- 
point  ou  divers  onguens , et  le  ferrent  à l’avantage,  déguisant  si  bien  le  defaut, 
qu’ils  fout  paroitre  le  cheval  tout  autre  ; et  lorsqu’il  a du  poil , dont  la  couleur  ou 
le  mélange  pourroit  être  de  mauvais  augure,  ils  le  colorent  d’une  autre  façon  ; ce 
qu’il  est  pourtant  aisé  de  reconnoitre  par  la  différence  de  la  couleur  naturelle. 

Si  le  cheval  est  ombrageux  , ils  le  harcèlent  sans  tfesse’  de  la  main  , de  la  voix 
et  du  genou , lorsqu’il  est  prêt  d’aborder  quelque  chose  qui  lui  peut  faire  peur. 
On  dit  même  qu’ils  font  manger  de  4’ivraie  aux  chevaux  vicieux  , peu  avant  de  le* 
exposer  en  vente  , que  cette  nourriture  les  enivre  et  les  rend  tréf-doux  , tant  que 
l’eflet  peut  durer.  S’il  est  fort  en  bouche  , avant  que  de  le  mettre  à U carrière  9 
ils  ont  au  boni  un  homme  affiüé  , qui  , de  la  voix  et  de  la  main  , lut  ftit  signe 
de  parer  ; ainsi  il  s’arrête  , et  en  a bientôt  pris  l'habitude  en  ce  lieu.  Si  le  cheval  a 
difficulté  de  respirer  , ils  lui  fendent  Jes  naseaux,  uu  y remédient  prr  différons  raé- 
dicainens  , dont  l’effet  est  de  peu  de  durée.  S’il  est  dur  d l'éperon  , ils  le  tour- 
mentent par  coups  et  par  menaces , et  le  plus  souvent  ils  lui  frottent  les  flanc* 
avec  du  sel  et  de  la  lessive  , ou  du  vinaigre  ; ou  bien  ils  lui  donnent  peu  de 
l’éperon  , mais  l’enfoncent  vigoureusement. 

Si  le  cheval  est  zain  , c’est-à-dire  , s’il  n’a  point  une  marque  blanche  ou  étoile 
au  front,  ils  la  font  venir  en  y appliquant  une  pomme  cuite  toute  bi filante,  qu’ils 
sérient  avec  un  baudage  pour  l’y  retenir  , ce  qui  fait  tomber  le  poil  , qui  revient 
blanc  ensuite.  % 

S’il  boit  dans  son  blanc  f c’est-à-dire,  si  la  pelotte  blanche  ou  étoile  du  front 
se  contiuue  depuis  le  front  jusqu’au  bas  des  lèvres , ce  qui  fait  une  face  blanche 
désagréable  , ils  teindront  la  partie  inférieure  en  noir  , en  lui  laissant  seulement 
L’étoile  au  haut  du  Ÿront. 

L’usage  , en  achetant  des  chevaux  , est  de  conveuir  réciproquement  de  ce  qu’on 
donnera  aux  domestiques.  Ce  que  l’acheteur  donne  pour  les  gens  du  vendeur  , lo 
• marchand  en  rend  aillant  à ceux  de  l’acheteur  ; il  n’y  a pas  de  prix  fixe.  Si  on 
charge  un  maréchal  d’examiner  le  cheval , il  aide  souvent  à vous  tromper  ; le 
marchand  qui  le  paye  aussi  , ce  qui  est  convenu  sans  paroitre  , vous  le  vend  plus 
cher  , de  sorte  qu’il  vaut  souvent  encore  mieux  s’en  rapporter  à ses  propres 
lumières.  _ 

Cas  rédhibitoires  et  garantie . Les  marchands  doivent  garantir  leurs  chevaux 
de  pousse  , morve  , «courbature  , et  d’ètre  boiteux  d'un  vieux  mal.  Mais  on  ne 
peut  les  eontraivlre  à reprendre  leurs  chevaux  après  neuf  jours  passés  Ofi  a 
établi  une  règle  à Paris  , au  Marché  an*  Chevaux  , pour  la  sûreté  des  acquéreurs- 
Au  lieu  de  paver  le  cheval  , ou  consigne  l'argent  entre  les  mains  du  jtlge  du 
Tonu  /.  T 
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marché  , jusqu’à  U huitaine  , qu’on  rend  le  cheval  , s’il*  est  défectueux , ou  que  . 
le  juge  délivre  l’argent  an  marchand  , s’il  n’y  a point  d’opposition. 

Ou  est  garanti  pnrjà  de  bien  des  tromperies  , entre  autres  d’acheter  un  cheval 
qui  auroit  été  volé  , et  que  le  propriétaire  peut  reprendre  par- tout  où  il  le  trouve. 

11  n’en  est  pas  de  même  des  chevaux  qui-se  vendent  dans  les  foires. 

De  la  Ferrure. 


Le  premier  soin  , après  avoir  acheté* un  cheval  , c’est  la  ferrure.  Il  y a des  règle» 
pour  la  ferrure  , m»is  la  plupart  des  maréchaux  les  ignorent.  Ils  savent  bien  qu’en 
forgeant  les  fers  , ils  doivent  percer  les  trous  des  clous  à la  pince  pour  les  pieds 
de  devant  , et  sur  les  côtés  pour  les  pieds  de  derrière. 

Mais  ils  devraient  prendre  garde  , i°.  de  n’employer  pour  les  chevaux  fins  par- 
ticuliérement , que  des  clous  déliés  de  lames  ; ceux  qui  sont  trop  épais  serrent  le 
petit  pied  , et  font  éclater  la  corne  , et  qu’il  ne  faut  ces  chevaux  que  les  fer» 
les  plus  légers  aw.  Que  pour  bien  parer  les  pieds,  le  maréchal  ne  doit  point  creu- 
ser dans  les  quartiers  , ni  couper  les  talons  , ce  qui  affaiblit  et  dessèche  les  pieds.  . 

3°.  Que  le  fer  ne  doit  point  porter  sur  la  sole  , ce  qui  feroit  boiter  le  cheval. 

4°.  Que  si  le  cheval  a les  talons  bas  et  la  foi#chette  grosse  , il  faut  des  crampons 
aux  fers.  5°.  Que  s’il  a les  sabots  longs  et  qu’il  butte  ou  bronche  , on  doit  rac- 
courcir le  pied  , et  relever  un  peu  le  fer  de  devant.  6°.  Que  si  par  hasard  le  cheval 
acheté  est  difficile  À ferrer  , ce  n’est  souvent  que  pour  avoir  été  maltraité  à la  forge. 

7°.  Que  pour  le  corriger  du  défaut  que  celte  mauvaise  habitude  lui  a fait  prendre  9 
on  ne  peut  employer  trop  de  douceur  , et  au  lieu  de  le  battre  , il  vaut  mieux 
commencer  par  le  faire  travailler,  ou  le  faire  trotter  dans  une  terre  labourée,  pour 
le  lasser  ; rendu  ensuite  à la  forge  , le  flatter,  lui  passer  la  main  sur  le  cou  et 
le  long  du  corps  , et  essayer  , en  lui  parlant , de  lui  lever  les  pieds  de  devant 
hardiment  , sans  le  surprendre  , le  chatouiller,  ni  le  gêner:  on  lui  donnera  uns 
poignée  de  son  ou  d’avoine  ensuite  , après  l’avoir  laissé  jeûner  ; et  s’il  se  laisse  faire  , 
on  recommencera  plusieurs  fois,  on  lui  frappera  doucement  de  la  main  sur  la  croupe, 
o n prendra  lx  queue  d’une  main  , et  appuyant  fortement  dessus  , ou  lèvera  de  même 
le  pied  de  derrière  , autour  duquel  ou  fera  deux  ou  trois  tours  avec  la  queue  , à 
l’eudroit  du  paturon  , si  elle  est  assez  longue  , ce  qui  aidera  à porter  le  pied  ; on  $ 

s’appuiera  bien  de  l’épaule  contre  la  cuisse  sans  l’éloigner  en  dehors  du  corps  , 
comme  si  on  lui  donnoit  un  écart  , ce  (pii  feroit  de  la  douleur  au  cheval  , et 
|\>bligeroit  de  Jla  retirer.  On  continuera  , pendant  le  ferrage  , de  le  flatter,  de  lui 
donner  du  son  ou  de  l’nvnino  , du  foin  ou  de  l’herbe  , et  de  lui  parler  : ou  mettra 
un  autre  cheval  à .côté  de  lui,  s’il  aime  la  compagnie.  * - 

Si  le  cheval  ne  se  rend  pas,  on  lui  couvrira  la  tête  d’un  tablier,  ou  bien  on* 
lui  mettra  I s morailUes  , ou  le  torcl.rné  ; ces  r mus  et  le  tiavnil  du  maréchal 
sont  les  derniers  qu’on  doit  employer  : à la  cm*.  ,nc  , nu  defaut  du  travail  y on 
ein barre  le  du  val  dans  les  liinqns  d’une  charr*iî  ivec  une  barre  qu’on  y attache 
derrière  lui  , et  sur  1 iquelle  ou  arrête  le  pu  d a..  * or  de  : ce  qui  le  gêne  moins 

que  Ip  travail  des  marri  baux,  et  produit  le  même  M i si  a<sifz  ordinaire  même 

que  cette  opération  sut  fit  une  seule  fois,  et  qm  cheval  se’ laisse  ferrer  par 
la  suite.  • 

Bourgelat , directeur  de  l'école  vétérinaire  , empli  un  tr.o,en  très-simple  , qui 
lui  réussissoit  avec  de  eu  tains  chevaux  ; c'étoit  d'al  donner  loutù-.ruit  le  cheval; 
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d®  lui  ôter  mémo  son  licol , ou  de  ne  le  tenir  que  par  le  bout  de  la  longe  , «><tna 
l’attacher  en  aucune  façon. 

Pout  cheval  dangereux  du  pied  ou  de  la  dent  , difficile  à approcher  et  à ferr  *r  , 
doit  être  châtré  ; ce  qui  l’empêche  ordinairement  de  Aordre  et  de  ruer. 

Les  différentes  façons  de  ferrer  selon  la  nature  du  chenal  vont  être  dé’.ail'éo*. 

Des  objets  de  la  Feheure,  uns  coknoissakces  qu’lllj 

EXIGE,  DES  PRINCIPES  QUI  DOIVENT  DlRlGSR  II  MABEC  H AL. 

De  t* objet  de  la  Ferrure . 

Par  la  ferrure  , le  pied  du  cheval  doit  principalement  être  entretenu  .dans  l’état 
ou  il  est,  si  sa  conformation  est  belle  et  régulière;  et  si  elle  se  trpuve  vicieuse 
et  difforme  , elle  doit  être  réparée.  Par  elle  encore  , il  est  possible  de  remédier 
aux  suites  inévitables  des  disproportions  des  parties  du  corps  du  cheval  , ou  d’on 
modifier  les  effets  ; d’obvier  à celles  qui  résultent  du  défaut  de  justesse  dans  la  direc- 
tion de  ses  membres  ; de  les  rappeler  à une  sorte  de  franchise  et  de  régularité  , 
dans  l'exécution  de  ses  mouvemens  , de  prévenir  de  fausses  positions  , auxquelles 
Certaines  habitudes  , ou  la  nature  inéine  , les  disposent. 


Des  connaissances  - nécessaires 


pour 


la  Ferrure . 


* La  circonstance  , et  nullement  le  hasard  , doit  décider  de  la  ferrure.  Un  bon 
maréchal  doit  cnnnoitre  à fond  le  pied  du  cheval  , et  sa  conformation  le  guider  dans 
la  manière  de  le  ferrer. 

Des  principes  quil  ne  faut  pas  perdre  de  vue. 

Trois  parties  très  - distinctes  se  reconnoissent  dans  le  sabot;  l’une  supérieure, 
pourvue  de  vaisseaux  , est  moins  douce  que  celles  qui  lui  sont  inférieures  ; l’autre 
moyenne  , plus  compacte  , et  n’admettant  qu’un  fluide  qui  y transsude  : la  troi- 
sième enfin,  ayant  plus  de  consistance  encore,  et  absolument  dénuée  de  tout  ce  qui 
pourroit  en  constituer  et  en  animer  la  vie.  9 

L’ongle  du  cheval  accroît  de  son  principe  , et  nullement  de  son  extrémité  ; c*est 
dans  la  partie  vive  que  s’exécute  la  nutrition  et  l’accroissement.  La  partie  vive  doit 
donc  pousser  vers  l’extrémité  du  pied  , la  partie  moyenne  et  la  partie  morte  toute 
ensemble  , à mesure  qu’elle  y est  déterminée  clle-méme  , selon  le  degré  de  résis- 
tance des  parties  qu’on  doit  chasser.  Ainsi  donc  , moins  les  retranchemens  faits 
k l’ongle  par  l’action  de  parer  seront  fréqùens  , moins  l’accroissement  sera  prompt  , 
plus  ils  seront  réitérés  , plus  il  sers  sensible. 

D’après  cette  connoissance  , un  maréchal  habile  parviendra  facilement  à se  rendre 
maître  de  la  forme  de  tons  les  pi»  js , même  les  plus  défectueux  ; il  entretienJift 
ou  réparera  avec  succès  une  partie  de  1&  dernière  importance  dans  le  cheval. 

Instrurnens  propres  et  particuliers  à l'action  de  ferrer. 

Le  Brochait  t marteau  qui  n’a  pas  tout-à-fait  un  pouce  et  quart  de.  l’appui  de 
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la  bouche  au  contre  de  l’oeil , quoique  cette  même  bouche  ait  plus  d’un  pouce  un 
quart  de  largeur. 

Le  boutoir  % autrement  tranchant , qu’on  peut  se  représenter  sous  la  forme  d’un 
ciseau  , dont  la  laine  très-mince  nuroit  environ  deux  pouces  de  largeur,  sur  environ 
trois  pouces  de  longueur  ; lus  deux  bords  latéraux  de  cette  lame  sont  relevés  de 
deux  lignes  seulement  de  profondeur  , en  forme  de  gouttière. 

^ Les  tricoises  , sont  ce  que  communément  on  appelle  tenailles. 

La  râpe  'est  il  bois  , mi-ronde  , et  d’un  pied  de  lame. 

Le  rognv-pieU  est  un  tronçon  de  sabre  , d’environ  huit  à dix  pouces  de  longueur. 

Le  repoussoir  est  un  poinçon  de  cinq  à six  pouces  de  longueur,'  terminé  connue 
le  seroit  une  lame  coupée  carrément  dans  son  milieu. 

On  ne  donnera  point  ici  lu  description  du  tablier  du  maréchal  , il  peut  se  cons- 
truire st  Ion  les  pays. 


Considérations  qui  doivent  précéder  l’action  de  ferrer . 


On  doit  examiner  nécessairement  et  les  pieds  du  cheval  , et  l’action  de  ses  mem- 
bres ; cette  inspection  est  indispensable  pour  parvenir  à rectifier,  surtout  dans  lot 
jeunes  chevaux  , les  vices  de  leur  uliure.  On  dispose  alors  les  fers  , en  se  rappe- 
lait toujours  qu’un  fer  trop  pesant  et  trop  lourd  cause  infailliblement  la  ruine  plus 
ou  moins  prompte  des  chevaux. 


Manière  de  tenir  les  pieds  des  chevaux  qu’on  veut  ferrer  , et  des 
chevaux  difficiles  à ferrer. 


Rièn  n’est  plMs  capable  de  rendre  un  cheval  difficile  et  impatient  , quand  on  le 
iêrre  , que  l’action  de  mal  lever  , ou  de  mal  tenir  les  pieds.  Ceux  du  devant  se 
tiennent  simplement  avec  les  deux  mains  : quant  à ceux  de  derrière  , le  canon  et  le 
boulet  s'appuieront  et  refuseront  sur  la  cuisse  , et  le  bras  gauche  ou  droit , selon 
le  côté  , passera  sur  le  jaret  du  cheval.  Il  faut  avoir  attention  à ne  pas  les  lever 
trop  haut  , ni  à ne  pas  trop  écarter  du  cheval  la  partie  qui  doit  êtçe  maintenue* 
11  finit  se  souvenir  aussi  qu’on  a le  double  de  force  lorsqu’on  tient  le  pied  du  cheval 
par  la  pince  , parce  qu’on  l’oblige  à une  flexion  considérable,  des  que  la  pince  est 
beaucoup  plus  élevée  ^ue  1p  talon. 

Lorsqt4un  cheval  est  difficile  à ferrer,  il  faut  user  de  douceur  avec  lui  , le  flatter, 
lui  manier  fréquemment  les  jambes,  lui  le\er  toujours  les  pieds  chaque  fois  qu’ou 
lui  donne  à manger  , frapper  sur  la  face  inférieure  du  pied  quand  il  est  levé  : on 
peut,  par  ce  moyen,  parvenir  à le  rendre  plus  tranquille.  Ce  n’est  qu’aprùa  avoir 
épuisé  tous  les  moyens  de  douceur  , et  les  plus  simples  , qu'il  faut  se  décider  à le 
placer  duns  le  travail. 


Du  dtferrement  et  de  la  manière  de  parer  le  pied  et  de  faire 

porter  les  fers. 


Le  maréchal  , avec  le  tranchant  du  rogne-pied  , sur  lequel  il  frappera  avec  le 
brorhoir  , détachera  les  rivets,  et  Atcra  le  vieux  fer.  Il  examinera  avec  grand  soin 
les  lames  qu’il  retirera;  une  portion  du  clou  restée  dans  le  pied  du  cheval  forme  ce 
qui  s’appelle  une  retraite  , qu’il  est  nécessaire  de  retirer  d’une  manière  quelconque  ; 
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ceti  pourroit  gêner  la  nouvelle  laïue  , Ou  U <h:  tourner  contre  le  vil’  ou  dans  le 
vif , le  cheval  hoiteroit  , il  en  résulterait  une  plaie  compliquée. 

Le  fer  enlevé  , le  maréchal  nelloye  le  pied  de  toutes  les  ordures  qui  masquent 
aux  yeux  la  sole  , la  fourchette  , et  le  bas  des  quartiers  ; ce  qui  se  fait,  partie  avec 
le  brochoir  , partie  avec  le  rogne-pied.  Ensuite  il  pare  le  pied  avec  le  boutoir  , 
qu'il  tient  très-ferme  dans  sa  main.  C'est  du  maniement  du  boutoir  que  viennent 
les  défauts  dans  l'abtion  de  parer. 

Quand  U*  pied  est  paré  , il  faut  l'examiner  en  repos  sur  le  sol  , ensuite  le  ma- 
réchal présentera  le  fer  légèrement  chaude , et  le  laissera  très -peu  de  temps,  et 
* ensuite  il  àtera  la  portion  de  l'ongle  sur  laquelle  le  1er  sera  imprimé  , afin  qu'il 
pose  également  par  tout  , et  qu'il  ait  son  appui  dans  toute  la  rondeur  du  sabot  , 
sans  en  excepter  les  talons. 

Manière  d’assujettir  le  fer  et  de  faire  les  ri  vets . 

Des  que  l 'appui  du  fer  sera  tel  qu'on  le  doit  exiger  , le  maréchal  l'assujettira  ; 
il  brochera  d'.tbord  deux  clous,  un  de  chaque  coté;  après  quoi  faisant  poser  le  pied 
par  terre  , il  verra  s'il  est  dans  une  juste  position  , et  il  achèvera  de  le  brocher. 
Les  lames  doivent  être  proportionnées  à l'épaisseur  de  l'ougle  , et  ue  pas  employer 
celtes  qui  par  leur  volume  font  des  ouvertures  énormes  , qui  outre  Qu’elles  détrui- 
roient  la  corne  , presseroient  encore  le  vif  et  le  serreroient.  Le  maréchal  obser- 
vera 1“.  que  la  lame  ne  soit  point  coudée  , c'esl  à-dire,  qu'elle  n’ait  point  fléchi  5 
à ne  point  casser  cette  lame  dans  le  pied  , il  faut  l’ôter  sur  le  champ  , ainsi  que 
les  pailles  ou  brins  qui  peuvent  s'être  sépajés  de  la  lame  ; 3°.  il  ne  brochera  pas 
trop  haut  , il  risquerait  de  piquer  ou  de  serrer  ; il  ne  brochera  pas  trop  bas  , il 
s'ezposeroit  à ne  point  fixer  solidement  le  fer  \ mais  il  brochera  en  bonne  corne  ^ 
4°.  il  n'onbliera  pas  que  le  quartier  du  dedans  , attendu  sa  foihlcsse  naturelle  , 
demande  une  brochure  un  peu  plus  basse  que  celle  du  dehors;  3°.  il  chassera  les 
lames  de  façon  qu'elles  ne  pénétreront  point  de  côté  , et  que  leur  sortie  répondra 
aux  étampures  ; 6°.  les  l imes  régneront  toutes  autour  du  sabot  , les  rivets  se  trou- 
vant tous  à-peu-près  à une  même  hauteur. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  ferrures,  destinées  aux  différens  pieds  et  aux  différentes 
habitudes  plus  ou  moins  vicieuses  des  chevaux  : la  ferrure  ordinaire  ; l.i  ferrure  pour 
aller  solidement  sur  le  pavé  scc  et  plombé  ; la  ferrure  à demi  cercle  pour  les  che- 
vaux de  selle  et  de  charette  ; la  ferrure  pour  un  pied  plat  ; la  ferrure  pour  les  pieJs 
combles  et  oignons  ; la  ferrure  p >ur  un  pied  foible  ou  gras  ; la  ferrure  pour  les 
talons  bas  , /oibles  et  sensibles  ; la  ferrure  pour  un  pied  encarttlé  ; la  ferrure  pour 
les  bleimes  ; la  ferrure  pour  les  sûmes;  la  fijrure  pour  une  petite  fourchette 
abreuvée  d'humidité  putride  ; la  ferrure  pour  des  chevaux  qui  ont  été  fourbus  et 
qui  marchent  (*1  nageant  ; la  ferrure  pour  un  cheval  encloué  ; la  ferrure  pour  un 
cheval  qu'on  va  dessoler  ; la  ferrure  pour  un  cheval  qui  se  coupe;  la  ferrure  pour 
un  cheval  qui  forge;  la  ferrure  pour  un  cheval ^ii  use  en  pince  tant  du  devant 
que  du  derrière  ; 1a  ferrure  pour  un  cheval  qui  use  beaucoup  du  derrière  à la 
branche  de  dehors  ; la  ferrure  pour  le  cheval  rompu  des  pieds  de  derrière  , sujet 
à se  déferrer.  • 

La  f rrure  pour  le  mulet,  pour  l'âne  et  pour  le  boeuf,  se  trouvera  détaillée  à 
l'article  de  chaque  animal. 
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Article  II. 

Nourriture  des  Chevaux. 

No  ürriture. ~ 

I.a  nourriture  doit  être  proportionnée  à la  taille  du  cheval , ù son  tempérammen»  , 
et  à son  travail. 

Le  foin  , la  paille  et  V avoine  aont  ses  alimens  ordinaires  ; on  y emploie  encore  * 
la  vesce  , la  luzerne  , le  sainfoin  , le  trefle  , les  pailles  qu’on  appelle  des  menus 
ou  d^s  hottons  ; il  y reste  toujours  quelques  grains  de  blé.  Il  faut  leur  donner 
moins  de  luzerne  ou  de  trefle  que  «le  foin  , ces  nourritures  sont  plus  substant  ielles, 
le  sainfoin  est  le  plus  sain.  I es  fenerolles  en  petite  quantité  font  une  excellente 
nourriture  , qui  les  soutient  dans  le  travail  le  plus  fort,  si  , à midi  , on  leur  eu 
donne  deux  picotins  entre  trois  chevaux  , outre  l’ordinaire  d’avoine.  Cette  nourri- 
ture leur  éclaircit  et  fait  changer  le  poil  ^ et  les  engraisse  en  quinze  jours  ou  trois 
semaines  : il  font  prendre  garde  de  ne  leur  en  pas  donner  trop.  I.es  marchands  de 
chevaux  en  font  grand  usage.  Le  seigle,  en  place  dés  fenerolles  , les  rafraîchit  , et 
fait  le  meme  effat  Quand  ils  sont  gras  , ou  que  le  plus  fort  travail  est  passé  , il 
ne  leur  en  faut  plus  donner. 

Leur  boisson  , pendant  qu’on  les  engraisse  ainsi  , doit  être  de  l’eau  blanchie  avec 
'du  son.  Il  faut  éviter  en  tout  temps  de  leur  faire  boire  de  l’eau  trop  crue  , comme 
celle  de  puits  ou  de  fontaine  , sans  avoir  pris  cette  précaution  , ou  du  moins  sans 
l’avoir  battue  avec  la  main  , ou  l’avoir  laissé  reposer  longtemps  à l’air,  li’cau  de 
rivière  y d’étangs  , de  fossés  , même  de  mare  y quoiqu’un  peu  épaisse  , leur  est 
meilleure.  On  ne  sauroit  trop  prendre  garde  à l’ectt  qu’on  donne  à boire  aux  che- 
vaux , c’est  la  source  de  quantité  de  maladies.  Telles  sont  les  eaux  trop  vives  ou 
trop  crues  y les  veux  fangeuses  et  celles  qui  sont  trop  froides. 

Le  son  rafraîchit  un  cheval  et  lui  donne  du  boyau  ; mais  la  graisse  qui  en  pro- 
vient n’est  pas  ferme  , et  le  cheval  n’a  pas  la  même  foi  ce. 

Le  mélange , moitié  son  et  moitié  avoine  , est  une  mauvaise  économie  dont  lee 
chevaux  ne  se  trouvent  pas  mieux. 

Le  foin  est  bon  pour  les  jeunes  chevaux  , et  pour  les  maigres  , pourvu  qu’ils  n’avent 
pas  le  flanc  altéré. 

La  paille  de  froment  nouvellement  battue,  et  qui  ne  provient  pas  de  blés  cou- 
chés, est  une  excellente  nourriture,  préférable  au  foin  , quand  le  cheval  a le  temps 
d«*  la  manger  ; elle,  lui  donne  do  l’halcine  , conserve  lu  flanc  frais  , et  donne  une 
bonne  graisse. 

Dans  les  ferme®  , on  donne  par  cheval  y en  été  , vingt  livres  de  Toin  sans  paille  , 
c’est  à dire  , ur  c?  botte  de  dix  livres  h matin  en  deux  chevaux  , autant  à midi  , et 
une  botte  ch  cun  pour  le  soir  u la  nuit,  et  trois  picotins  d’avoiue,  ou  trois  quarts 
de  bois-eau  «V  Paris  s»’ils  sont  grands  , ou  quand  ils  travaillent  fort.  En  hiver, 
une  demi-bot^  «le  foin  le  matin  p r dictai  , autant  le  soir  , et  douze  livres  de 
paille  pour  I.’.  nuit’,  on  leur  donne  plus  de  paille  s’ils  ne  sortent  point.  Il  en  faut 
moins  pour  un  bidet;  un  demi-boisseau  ou  deux  picotins  d’avoine  suffisent  quand 
il  ne  sort  point , on  ne  travaille  pas  beaucoup  ; une  botte  de  foin  et  uutaut  de 
paille  pour  le  jour  cl  la  nuit. 
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La  ration  militaire  ordinaire  de  la  cavalerie  est  de  douze  livres  de  foin,  mitent 
de  paille  , et  trois  pi%lius  d’avoine  , ou  trois  quarts  de  bois. eau  de  Pans.  On  en  do^.iie 
autant  à tout  cheval  de  selle  un  peu  grand,  et  quelquefois  plus,  quand  il  est  maigre  , 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  gras. 

Quand  un  cheval  est  naturellement  gras  , et  qu’il  est  d’une  constitut  ion  à s’entretenir 
de  peu  , il  ne  faut  pas  lui  donner  trop  de  nourriture,  car  les  chevaux  trop  gras  , outre 
qu'ils  su*  lassent  bientôt , sont  encore  sujets  à la  gras  foudure  et  à la  fourbure  ; il  suffit 
môme  quelquefois  qu’un  cheval  ait  trouvé  dans  1 écurie  de  l’avoine  à sa  disposition  , et 
qu’il  en  ait  mangé  tout  son  soûl , pour  devenir  fondu.  Quand  un  cheval  est  maigre,  il  no 
faut  pas,  à force  de  nourriture , vouloir  l’engraiascr  trop  vite  , il  pourroit  devenir  far- 
cineux. 

Les  chevaux  qui  sont  devenus  maigres  à force  de  fatigue  , ont  ordinairement  le  flanc 
altéré.  Il  faut  les  saigner,  les  purger  , et  les  rafraîchir,  si  l’on  veut  que  la  nourriture 
leur  profite. 

Le  plus  sûr  moyen  pour  engraisser  un  jeune  cheval  quia  le  flanc  bon  , c’est  de  le  faire 
saigner  , le  mettre  au  vert  à l’herbe  , dans  les  prés , nu  printemps,  et  l’y  laisser  pendant 
trois  semaines  ou  un  mois.  L’escourgeon  , espèce  d’orge  q^ie  l’on  sème  en  automne  , et 
que  l’on  coupe  en  vert  au  printemps,  pour  le  faire  prendre  au  yhev.il  dans  l’écurie,  est  pré- 
férable à toute  autre  herbe  qu’on  pourroit  leur  dontler  de  même  à l’écurie. 

Les  chevaux  au  vert  doivent  toujours  être  tenus  proprement  et  bien  pansés.  Pour  em- 
pêcher que  le  vert  n’engendre  des  vers  dans  le  corn^on  donne,  une  fois  le  jour,  un  pi- 
cotin de  son  sec  à chaque  cheval , et  on  y mêle  une^mee  de  foie  d’antimoine  en  poudre. 

Si  l’air  est  froid  dans  le  temps  que  les  chevaux  prennent  le  vert  , il  faut  les  tenir  bien 
couverts;  autrement  ils  pourroient  devenir  fourbus. 

Rien  de  meilleur  pour  les  jeunes  chevaux  que  l’herbe  tendre  des  prairies  ; la  rosée  qui 
est  dessus  lçs  purge,  Ls  engraisse  , et  leur  rétablit  les  jambes.  Elle  ne  vaut  rien  pour  1rs 
vieux  , ni  pour  ceux  qui  ont  le  flanc  altéré , ou  d’autres  maladies  qui  viennent  d’obstruc- 
tion , comme  morve  , pousse  , inorfonJement  , et  c. 

Quand  on  rc lire  les  chevaux  du  vert , ou  de  l’herbe,  of  qu’on  les  remet  au  sec , il  faut 
encore  les  faire  saigner  pour  évacuer  les  humeurs  superflues  que  celte  nourriture  peut 
engendrer. 

Pansement . 

% 

L’abondance  de  la  nourriture  ne  suffit  pas  pour  engraisser  un  cheval  , mais  un  thoval 
hu*n  pansé  s'entretient  plus  gros,  avec  moinsde  nourriture,  qu’un  antre  nourri  abondam- 
ment , qui  sera  mal  pansé  : l’étrille  et  ht  brosse  sont  nécessaires  pour  ouvrir  les  pores,  fa- 
ciliter la  transpiration  et  dissiper  les  humeurs  superflues  qui  forment  une  crasse  grasse 
sur  lecuir , arrêtent  la  transpiration  , inquiètent  le  cheval,  lui  causent  des  démangeai- 
sons et  souvent  la  gale  , et  enfin  le  font  maigrir  malgré  toute  la  nourriture  qu’on  lui  don- 
nera. 

• Un  homme  qui  ne  quitte  point  l’écurie  , peut  panser  sept  ou  hui»  chevaux  , mois  un 
charretier  , occupé  d’ailleurs,  en  a assee  de  quatre.  La  première  chose  qu’on  doit  faire 
le  matin  , c’est  de  nettoyer  la  maugi  oire,  donner  l’avoine,  lever  la  litière  avec  uno 
fourche  de  b iis,  sép^ant  la  paille  sèche  d’avec  celle  qui  est  sale  , la  relever  sous  l’auge  , 
et  ensuite  balayer  l’ecurie. 

Tout  cheval  doit  être  étrillé  hors  de  l’écurie;  il  doit  l’être  légèrement  , et  continnrr 
jusqu’à  ce  qu’il  uc  sorte  plus  de  crasse  de  l’étrille  , en  continuant  de  la  battre  de  temps 
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en  temps  sur  le  pavé,  pour  la  nettoyer.  Quand  un  cheval  est  chatouilleux  à l'étrille,  il 
faut  se  servir  de  1a  brosse  plus  que  de  l’étrille,  ^ 

Mais  en  général  avant  de  se  servir  de  la  brosse  , il  faut  épousseter  le  cheval  avec  un 
morceau  de  toile  ou  de  serge  , appelé  époussette , pour  Aie  r la  poudre  de  dessus  le  poil. 

Ensuite  , à chaque  coup  de  brosse  que  l'on  donne  , il  faut  en  tirer  la  crasse  avec 
l'étrille.  On  brosse  lu  crinière  et  le  toupet  dessus  et  dessous  , et  l’on  lait  entrer  la  brosse 
dans  les  crins  , afin  dVn  ôter  la  poudre  - On  lui  brosse  aussi  les  jambes. 

Quand  le  cheval  est  bien  brossé  , il  faut  , avec  l’époussette , lui  frotter  la  tête  , Ica 
oreilles  , le  dedans  des  jambes  de  devant  , et  les  cuisses. 

A près  quoi  on  démêle  les  crinsde  laquelle  en  commençant  parle  bas,  très- doucement. 
On  prend  garde  que  les  dents  du  peigne  ne  soient  cassées  ou  fendues  , ce  qui  déchire  la 
queue  ; et  afin  que  les  dents  soient  plus  coulantes  , on  les  frotte  d'un  peu  d'huile. 

Quand  la  queue  est  démêlée  , on  mouille  sa  racine  et  celle  des  crins  avec  une  éponge  , 
en  continuant  de  Ir»  peigner.  Si  laqneue  est  sale,  il  faut  la  tremper  dans  un  seau  d\  au 
qu’on  lève  jusqu'au  tronçon  , et  la  frotter  ensuite  avec  les  deux  mains  y et  quelquefois 
avec  du  savon  noir,  pour  la  décrasser.  On  c-ssuic  ensuite  , avec  une  époussette  sèche  , 
le  haut  de  la  queue  , la  croupe. , les  fesses  , les  crins , l'encolure  et  la  télé  , afin  d'unir  le 
poil. 

Lorsqu'un  cheval  est  bien  peigné  p il  faut  lui  mouiller  beaucoup  la  tête  et  l’encolure, 
cela  lui  décharge  et  conserve  la  vue.  Pour  bien  faire  encore  , après  que  le  cheval  est  épous- 
seté , on  prend  un  bouchon  de  paille  tortillé  delà  grosseur  du  bras,  qu'on  humecte  avec 
de  l'eau  , et  avec  lequel  on  passif  repasse  en  tous  sens  sur  son  corps  , et  principale* 
Client  sur  le»  jambes  où  il  faut  demeurer  long- temps.  On  prévient  par  là  les  gales  ou 
Crevasses  qui  pourroient  lui  venir  aux  jambes. 

11  faut  toujours  tenir  sur  le  corps  des  chevaux  fins  une  couverture  de  laine  à l’écurie, 
prenant  garde  de  trop  serrer  le  surfaix  qui  la  tient , de  peur  d'empêcher  la  transpiration. 
Cette  couverture,  doublée  d'une  toile  blanche  fine  , leur  tient  le  poil  uui. 

Gouvernement  en  voyage . 

Pour  maintenir  un  cheval  sain  en  voyage-,  il  faut , quelques  jours  avant  de  partir , le 
faire  promener  deux  ou  trois  heures  par  jour  , pour  le  préparer  et  le  mettre  en  haleine. 
Il  faut  voir  s’il-  ne  manque  rien  à la  selle  , à la  bride,  et  s’il  est  J^cn  serré  à son  aise. 

Les  premiers  jours  , ou  ne  doit  pas  lui  faire  faire  beaucoup  de  chemin  , ni  lui  donner 
trop  d^ilbine  , afin  de  ne  le  point  trop  dégoûter  ; mais  quand  il  est  en  haleine  , on  peut 
faire  de  plus  grandes  journées,  et  augmenter  au»  si  la  nourriture. 

Ceux  qui  conduisent  plusieurs  chevaux  , font  sept  à huit  lieues  tout  d’une  traite  sans 
débrider,  et  même  ensuite  jusqu’à  dix  , ayant  soin  , au  bout  de  cinq  lieues,  de  donner  de 
l’avoine  au  cheval.  11  arrive  aiusi de  bonne  heure  , se  repose  , et  est  en  état  de  repartir  le 
lendemain  matin  de  très-bonne  heure  , évitant  la  chaleur  la  plus  forte.  C'est  l’usage  des 
militaires.  9 

Dans  la  marche  , pansé  huit  ou  neuf  heures  du  matin  , on  peut  laisser  boire  un  cheval 
dans  la  première  lionne  eau  , qui  n'est  point  trop  lVajohe  ni  bourbeuse.  On  peut  même  Yj 
faire  entrer  sans  laisser  tremper  le  ventre  , et  le  mettre  au  petit  trot  en  sortant.  On  a soin 
de  lui  rompre  l'eau  eu  buvant  , et  de  ne  le  pas  trop  couvrir  ensuit^  ce  qui  pourroil  le 
faire  devenir  poussif  ; et  quoiqu’il  ait  chaud,  il  n'en  vaudra  que  mieux  do  boire  avec  ces 
précautions  , pourvu  qu'il  ait  encore  un  peu  de  chemin  à faire. 

Quand 
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Quand  un  dictai  gratte  du  pied  dans  lYau  , c’est  qu’il  n’a  plus  soif  et  qu’il  veut  se  cou- 
cher ; il  faut  al<Srs  tenir  la  bride  haute  , le  presser  de  l’éperon  , et  le  faire  sortir. 

Quand  ou  approche  de  l’endroit  où  on  doit  s’arrêter,  il  faut  marcher  plus  dou- 
cement , afin  que  le  cheval  ne  soit  point  échauffé  en  arrivant;  et  en  descendant  f 
s’il  a chaud,  l’attacher  *u  râtelier  par  la  bride,  lui  lâcher  les  sangles,  lui  défaire 
le  poitraif  et  la  croupière  ; ensuite  lui  faire  laver  les  pieds  et  les  jambes  jusqu’au 
dessus  des  genoux  et  des  jarrets,  avec  de  Peau  fraîche,  et  ne  lui  point  mouiller 
le  ventre,  pour  ne  lui  pas  causer  de  tranchées;  «*  le  laisse  ainsi  se  rafraîchir  avant 
de  le  faire  boire.  La  méthode  de  laver  les  jambes  du  cheval  avec  de  l’eu»  froide, 
empêche  les  humeurs  qui  sont  émues  , de  descendre  et  de  s’y  fixer,  et  vaut  mieux 
que  de  les  frotter,  avec  un  bouchon  de  paille,  qui  feroit  le  contraire. 

Lorsqu’un  cheval  a bien  chaud  , il  faut  le  débrider  et  le  desseller  d’abord  , lui 
abattre  l’eau  avec  le  couteau  de  chaleur,  ou  quelqu’autre  à son  défaut,  le  bien 
essuyer  partout  , et  le  couvrir  en  lui  mettfut  de  la  paille  sur  le  dos , sous  la  cou- 
verture , lui  laver  les  jambes,  comme  nous  l’avons  dit , et  lui  jeter  de  la  paille 
fraîche  sous  le  ventre  , pour  Pobliger  4 uriner  , ce  qui  le  soulage.  Qiftihd  il  ses* 
suffisamment  ressuyé  et  tout-à-fait  sec  , on  le  fera  boire  ; il  y auroit  du  danger  à . » 

faire  autrement.  On  l’amuse  en  attendant  avec  un  peu  de  foin.  S’il  n’y  a point  de  • 

rivière  ou  de  mare  , et  qu’on  soit  obligé  de  faire  boire  de  l’eau  de  puits  au  cheval , 
on  fait  jeter  dans  le  baquet  une  bonne  poignée  de  son , et  on  remue  Peau  avec  la 
main;  Pexposer  une  demi  heure  au  soleil  avant  de  lui  la  donner,  elle  en  vaiiflroit 
mieux. 

.On  aura  soin  de  faire  secouer  le  foin  vanner  l’avoine  qu’on  lui  préparera  , 
afin  d’**n  faire  sortir  la  poussière  ; sans  cette  précaution  , les  corps  étrangers  qui  se 
trouveroient  dans  l’un  et  dans  l’autre , pourroient  faire  tousser  le  choval , ou  le 
dégoûter,  • 

Quand  un  cheval  se  couche  sitAt  qu’il  est  arrivé , c’est  signe  qu’il  ressent  de  la 
douleur  aux  pieds , soit  pour  les  avoir  naturellement  foibles  et  douloureux  , soit 
que  le  fer  le  blesse.  Il  faut  alors  voir  sous  ses  pieds  s’il  n’y  manque  rien  , Ater  , 
avec  un  couteau  , le  gravier  et  la  terre;  et  «’U  n’y  a autre  chose  qu’un  peu  de 
chaleur  , rnrj^r  la  sole  avec  de  la  fiente  de  vache  , cela  lui  Atc  l’étonnement  des 
pieds , lui  rend  la  corne  douce  et  liante  , et  lui  fait  grand  bien.  Il  faut  aussi  voir 
ai  le  fer  ne  porte  pas  sur  la*  sole,  ce  que  l’<0n  connoit  en  le  déferrant,  lorsqu’il 
est  plus  poli  en  cet  endroit  ; en  ce  cas  , on  lui  pare  le  pied  afin  qu’il  puisse  mar- 
* cher  plus  à son  aise,  et  soit  en  voyage,  soit  en  séjour,  il  est  bon  de  lui  graisser 
le*  pi*ds  de  devant  avec  du  beurre  sans  sel,  de  l'huile,  de  la  graisse  douce  ou  de 
l’onguent  de  pied  , décrit  -au  chapitre  *des  maladies , ou  à son  défaut,  de  la  bouze  de 
/vache  , délayée  avec  un  peu  de  vinaigre,  pour  lui  rafraîchir  le  pied. 

Il  est  essentiel , après  avoir  débridé  un  cheval , avant  que  le  mors  soit  sec  , de 
le  laver  et  l’essuyer  ensuite  , ce  qui  le  conserve  propre  et  empêche  la  crasse  de  • 

s’y  attacher;  elle  dégoûteroit  le  cheval.  On  visite  en  même-temps  la  bride  , et  sur- 
tout les  porte-mors,  pour  voir  s’ils  ne  sont  point  pourris.  On  voit  aussi  si  la  selle 
ne  blhte  le  rhcval  en  aucun  endroit , et  en  ce  cas , on  Ate  de  la  bourfe  à l’endroit 
où  elle  le  fouie  , qui  pourrait  être  en|lé  , ce  qu’on  remarque  lorsque  le  cheval  est 
refroidi,  car  souvent  l’enflure  ne  partit  pas  tant  qu’il  a chaud  ; on  frotte  l’enflure 
^ avec  de  l’eau-de-vie  et  du  savon  dissout  sur  des  cendres  chaudes,  remède  simple 
et  excellent.  ( Voyez  enflure , chap.  des  maladies.  ) Si  les  panneaux  de  la  selle  sont 
pleins  de  sueur , on  les  fait  sécher  au  soleil  ou  au  feu,  et  avant  que  de  seller  le 
Tome  L * V 
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cheval  , on  les  bat  avec  mie  baguette  , afin  qu’ils  ne  se  durcissent  point.  Si  la  crou- 
pière lui  a entamé  la  queue  , on  fait  coudre  clans  le  cultron  , une  grosse  chandelle 
si  cY'St  en  marche  , mais  en  séjour)  on  poudre  la  plaie  avec  du  charbon  pilé,  ce 
qui  la  desséche  aussi. 

Les  blessures  causées  par  la  selle  , ou  pour  s'être  mordus  les  uns  et  les  autres  , 
ou  écorchés  , se  lavent  avec  c^c  l'huile  de  noix  et  du  vin  rouge  à froid  ,et  continuant 
tous  les  jours  deux  fois,  el|p  seront  bientôt  guéries;  on  peut  les  couvrir  avec  de  la 
lllasse  hachée  menue  ,*  de  peur  dts  mouches.  L’eau  d’arquebusade  ou  vulnéraire  est 
excellente  aussi  pour  toutes  sortes  de  blessures  et  de  pluies  , de  même  que  l'eau 
de  boule. 

Si  le  cheval,  la  première  et  seconde  journée,  ne  fait  que  tâtonner  son  avoine, 
on  lui  donne  du  son  mouillé  pour  ce  repas;  au  second,  on  lui  en  mêle  avec 
l’avoine,  et  on  lui  redonne  enfin  l’avoine  toute  seule.  Aux  chevaux  qui  perdent  l'ap- 
pétit se  dégoûtent  d'avoine,  on  pouf  leur  donner  une  once  de  thériaque  délayée 
dans  du  vin  rouge,  ou  attacher  à son  mors,  dans  du  linge,  de  l'assa-foetida  , ou 
•ne  pilul^m  pelote  gourmande,  décrite  ay  chapitre  des  maladies. 

Quand  on  sort  un  cheval  de  l’écurie,  ou  de  quelqu'endroit  fermé  , en  le  menant 
par  la  bride  , ou  ne  le  regarde  pas  en  face,  sinon  il  s'arrête  quelquefois  tout  court, 
ou  recule  au  lieu  d'avancer.  • 

Il  faut  avoir  eu  soin  de  lui  faire  mettre  la  selle  long-temps  avant  que  de  partir , 
parfce  que  la  plûpart  des  chevaux,  quand  ils  sont  sellés,  se  hâtent  de  manger. 

Aussitôt  qu’on  s’appertoit  d’une  enclouure , il  faut,  pour  empêcher  que  ce  mal  ne 
devienne  de  conséquence  et  qu’il  guérisse  promptement  , après  avoir  fait  déferrer 
le  cheval  , et  avoir  nettoyé  la  blessure  , lui  arranger  une  chausse  au  pied,  dans  laquelle 
on  met  des  feuilles  de  bouillon  blanc  battues  avec  deux  ou  trois  pincées  de  sel  blanc 
de  préférence , et  deux  cuillerées  de  bon  vinaigre , et  tenir  l’écurie  nette  et  non 
humide  sous  le  pied.  Le  lendemain  le  cheval  sera  en  état  de  continuer  le  voyage. 

Si  un  cheval  a des  tranchées  , on  délaye  deux  ou  quatre  charges  de  poudre  à 
canon  , selon  sa  taille  et  corpulence  , dans  une  écuclle  avec  un  chopine  de  vin 
blanc,  préférablement  au  rouge,  on  lui  fait  avaler,  il  est  bientôt *guérL 

L'agaric  de  chêne  appliqué,  comme  aux  hommes  , sur  la  blessuréHiien  lavée,  que 
l’on  serre  avec  un  bandage,  remédie  dans  l’instant  aux  hémorragies  , qu’aucun  autre 
remède  ne  pourroit  arrêter';  l'hémorragie  arrive  poux  avoir  eu  une  artère  coupée 
par  quelqu’accident,  comme  d’avoir  marché  ou  d’être  tombé  sur  des  caillous  aigus 
ou  du  verre;  le  cheval  continue  ensuite  sa  route. 

Comme  les  pieds  du  cheval  ont  coutume  d’eidler  après  une  grande  fatigue,  quand 
on  est  de  retour  d’uu  voyage,  on  lui  déterre  les  talons,  en  ôtaut  doux  clous  à 
chaque  pied  d«  devant,  on  le  remplit  ensuite  de  fiente  de  vache  pendant  deux 
jours  , y ajoutant  si  l’on  veut  un  peu  de  vinaigre  ; après  quoi  ou  lui  pare  les  pieds. 
Si  c’est  en  été,  on  le  mène  à l’eau  matin  et  soir,  on  l’y  laisse  une  denii-heure 
chaque  fois  jusqu’aux  genoux  et  aux  jarrets.^  Rien  ne  raccommode  mieux  les  jambes 
des  chevaux.  • • • 

« • 

Manière  de  nourrir,  harnacher,  conduire  et  soigner  tes  Chevaux 
destinés  au  trait  ou  au  labourage. 

« 

Il  faut  toujours  quelles  clievaui  soient  ferrés  comme  il  convient , et  que  générajement 
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tous  les  harnoi9  soient  en  bon  état  ; les  selles , colliers,  fruits  et  brides  , charrues  , 
charrettes,  tombereaux  , seront  visités  soigneusement  pour  voir  s’il  n’y  manque  rien. 

On_doit  examiner  tous  les  jours  les  pieds  de  chaque  cheval  } et  voie  s'il  est  bien 
ferré  et  en  état  de  travailler  : si  le  fer  ne  l’incommode  pas  , soit  qu’il  soit  mal  ou 
▼ieux  ferré;  si  le  fer  ne  déborde  pas,  s’il  ne  lui  presse  pas  trop  les  talons,  s'il 
ne  foule  pas  la  sole,  et  si  les  rivés  ne  lui  blessent  pas  le  côté  des  jambes.  Les  che- 
vaux doivent  être  furrés  de  neuf,  ou  du  moins  relevés  tons  I09  mois  , ayant  grand 
foin  de  leur  faire  bien  parer  le  pied  et  de  tenir  les  talons  bien  ouverts. 

La  nourriture  a été  traitée  plus  haut  , ainsi  que  les  soins  dans  la  proprejfi  et  la 
distribution  , et  c. 

Avant  de  mettre  les  colliers  aux  chevaux,  il  faut  examiner  si  rien  ne  les  peut 
blesser  , soit  au  poitrail  , soit  aux  épaules  ou  au  garrot , et  s’ils  sont  garnis  de 
tout  ce  qui  est  nécessaire.  Avant  d’atteldM  une  charrette , on  verra  si  la  sellette 
qu’on  met  sur  le  dos,  ne  peut  pas  causc^^wlques  blessures,  observant  qu’elle *porte 
partout  également , qu’elle  soit  bien  remplie  de  bourre  dans  les  panneaux  de  peur 
qu’elle  ne  porte  trop  sur  le  dos  du  cheval.  Toutes  les  fois  qu’il  aura  beaucoup  sué 
on  fera  sécher  la  sellette  au  soleil  011  ailleurs , puis  on  la  battra% 

On  regardera  de  temps  en  temps  dans  la  bouche  des  chevaux  , pour  voir  s’il  n’ont 
pas  la  bouche  échauffée,  les  barres  offensées  , des  sur-dents,  des  dents  de  loup, 
les  barbillons  , le  laiypas  , et  c. 

Il  ne  faut  jamais  presser  les  chevaux  dans  le  commencement , mais  les  laisser 
mettre  en  haleine  jusqu’à  ce  qu’ils  s’échauffent  à travailler  , autrement  ils  n’ont 
pas  d’appétit  au  retour  , et  cela  peut  les  rendre  fourbus  ou  gras-fondus. 

Les  chevaux  qui  viennent  de  la  charrue , ordinairement  à onze  heures  du  matin  , 
ont  coutume  d'être  en  sueur,  'il  ne  faut  pas  manquer  de  les  frotter  avec  ttg  bou- 
chon de  paille  sans  toucher  aux  jambes  : comme  après  un  fort  travail , ils  ont  les 
humeurs  émues  ; ces  frictions  les  feroient  tomber  sur  leurs  jambes  , ce  qui  est  ca- 
pable de  les  rendre  roides  et  inutiles. 

On  leur  prépare  ensuite  du  son  qu’on  mouille  beaucoup  et  qu’on  met  devant 
eux  dans  l’auge  pour  les  faire  barbotter,  et  leur  donner  de  l’appétit.  Le  son  leur 
rafraîchit  la.  bouche,  desséchée  par  la  durée  du  travail  et  la  poudre  dont  elle  est 
remplie  ; avec  cette  attention,  quoique  les  chevaux  ayent  chaud,  il  leur  arrive 
rarement  des  incommodités  , surtout  lorsque  l'eau  dans  laquelle  on  détrempe  ce 
son  est  plutôt  chaude  que  froide.  4 

Au  soleil  couché  , quand  les  chevaux  rentrent  pour  1a  seconde  fois  , et  qu’ils  sont 
attachés  au  râtelier,  le  premier  soin  doit  être  de  lever  les  quatre  pieds  pour  voie 
s’il  ne  manque  rien  aux  fers,  ôter  en  même-temps  avec  un  couteau  la  terre  ou  le 
gravier  qui  est  dans  le  pied  entre  le  fer  et  la  soft  , et  y mettre  de  la  bouse  de 
vache.  * * * . 

La  litière  fraîche  a la  vertu  d’obligsr  les  chevaux  à uriner  dîs  qu’ils  arrivent  à 
l'écurie  , c£  qui  leur  fait  grand  bien.  Cela  évite  les  obstructions  dans  le  cou  de  la 
vessie  , ou  dans  le  conduit  de  l’urine , où  un  long  séjour  causeroit  quelqu’inflam- 
mation , mal  extrêmement  dangereux  et  souvent  mortel  sans  un  prompt  secours. 
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Article  II. 

Des  Maladies  des  Chevaux. 

Observations. 

La  médecine  et  la  chirurgie  qui  s’exercent  6ur  les  chevaux,  ont  été  long- temps 
abandonnées  à des  maréchaux  grossiers  et  sans  étude.  Mais  depuis  quelque  temps  des 
gens  habiles  et  instruits  s’y  sont  livrés  entièrement.  On  a établi  des  écoles  vétérinaires  où 
les  opérations  sont  démontrées , par  des  directeurs  sa  vans  ; voici  quelques  obser- 
vations principales  qu’on  a soin  d’y  fait 

La  saign.e  est  l’opération  la  plus  frtqfRue  qui  se  pratique  avec  succès  dans 
certaine^  maladies,  et  en  plusieurs  endroits , mais  plus  communément  au  col.  On 
commit  l’état  de  la  maladie  par  l’inspection  du  sang  , s’il  est  noir,  épais,  ou  sans 
consistance;  mais  jamais  on  ne  doit  saigner  les  chevaux  bien,  pnrtans,  par  pré* 
caution  seulement  , comme  font  quelques  personnes  tous  les  ans  au  printemps  , 
par  un  préjugé  pou  éclairé  ; c’est  Un  abus  qui  peut  être  dangereux..  Quand  ils  nç 
travaillent  pas  et  sont  trop  remplis,  il  vaut  mieux  leur  retrancher  de  ln  nourriture 
et  les  promener  beaucoup,  pour  prévenir  les  maladies  auxquelles  trop  de  plénitude 
les  exposeroit,  comme  les  coups  de  sang , la  fourbure,  et  la  gras-fondurç. 

Les  opérations  du  séton , de  1 ''ortie  et  des  chevilles , faites  sans  la  plus  grande 
nécessité,  sont  regardées  comme  dangereuses  et  presque  toujours  inutiles.  IL  en  «st 
de  même  des  vessicatuires  , des  caustiques  et  du  feu.  , 

Barrer  la  veine  est  encore  un  obus , dont  il  arrive  par  la  suite  des  accideos , en 
quelque  partie  que  ce  soit. 

L 1 opération  d*  énerver  en  est  un  autre.  * 

Celle  de  dessollcr  est  douloureuse  ,fet  presqu’inutile  ; la  guérison  est  longue,  et  le 
cheval  ensuite  ne  vaut  jamais  rien.  De  bons  cataplasmes  , tels  qu’on  en  indique 
pour-  l’atteinte  , valent  mieux. 

On  ne  trouvera  pas  dans  ce  traité  un  détail  général  sur  chaque  maladie  qui 
arrive  aux  chevaux , mais  une  connoissance  succinte  des  causes  et  des  remèdes. 
On  aura  attention  de-  proportionner  ces  derniers  à la  force  et  à Tàge  du  cheval. 

* 

Des  veines  oh  l'on  saigne  le  Cheval , et  pourquoi. 

II  y a beaucoup  de  chevaux  «pii , lorsqu’ils  sont  serré#  pour  que  la  veine  gonfle  , 
chancellent  pour  tomber;  le  moyen  infaillible  de  les  en  empêcher , 'est  de  mettre* 
une  petite  pierre  sur  U croupe. 

On  saigne  le  cheval , » J.  de  la  veine  du  sommet  de  la  têt»,  contre  1e^  assoupis- 
se mens,  léthargie  et  difficultés  de  l’ouïe  : cette  saignée  appaise  aussi  la  douleur 
des  yeux  , en  détournant  le  cours  des  humeurs. 

2".  Dr  la  veine  qui  est  à quatre  doigts  au-dessous  des  grands  coins  des  yeux, 
nommée  le  larmier,  pour  décharger  les  humeurs  tombées  sur  les  yeux. 

3'1.  Du  cartilage  qui  sépare  les  naseaux  dont  on  tire  du  suug  en  le  perçant  de 
part  en  part  avec  la  I. incelte  , pour  divertir  les  humeurs  qui  causent  les  avives. 

4f.  De  la  pointe  du  nez,  pour  toutes  les  maladies  du  cheval- r après  qu’on  a 
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purgé  la  partie  éloignée  : elle  est  très-utile  ^qtiand  la  vue  est  troublée  et  chargé» 
d’humeurs. 

5°.  De  la  veine- du  troisième  sillon  du  palais,  au  milieu  des  deux  dernière»  dénis 
de  devant,  pour  guérir  les  lainpas , la  palatine,  les  échauffures  de  1a  bouche,  , 
pour  faire  revenir  l’appétit  , et  généralement  pour  tous  les  maux  de  tète  » et 
quoiqu’on  ne  doive  pas  tirer  du  sang  aux  chevaux  châtrés  et  aux  poulains  , sans 
une  grande  nécessité  , ou  peut  leur  en  tirer  de  cette  veine  pour  décharger  la 
tête  et  les  yeux. 

6'.  De  la  veine  de  dessous  la  langue-,  pour  tous  les  maux  de  bouche,  de  U 
gorge,  dos  avives,  et  pour  l’tsquinancie. 

7°.  De  la  reine  de  la  partie  intérieure  de  la  lèvre  basse,  pour  soulager  l’avant- 
coeur,  l’étranguillon  et  les. échauffures  de  la  bouche,  et  pour  guérir  les  pustule» 
et  cirons  qui  viennent  sur  la  lèvre. 

8*.  De  la  veine  des  deux  côtés  du  poitrail,  située  à l’endroit  où  l’épaule  se  joint 
avec  le  sous  bras,  ou  le»  ars  de  devant:  contre  les  maux  du  poumon , du  coeur, 
et  des  autres  parties  voisines  de  ce»  veines  , tant  intérieures  qu’extérieures  , et 
de  celles  qui  sont  en  dedans  des  deux  cuisses  : on  en  tire  du  sang  pour  la  fourbure 
nouvelle. 

* 9*-  De  la  veine  de»  sous-bras  en  dedans , pour  fluxion  du  genou. 

io°.  Delà  veine  de  dedans  les  deux  jambes,  au-dessous  du  genou,  pour  di- 
vertir les  descentes  d'humeurs  dessus  les  jointures  des  'paturons , et  pour  guérir 
les  crevasses,  échauffures  des  paturons,  fusées  et  suros,  et  pour  faire  évacuer 
les  humeurs  arrêtées  sur  le  genou. 

ii°.  Delà  veine  du  côté  de  dedans  de  chacun  despaturons  de  devant , pour  aider 
â la  guérison  des  maux  de  pieds. 

12°.  De  la  veine  de  la  pince  de  l’ûn  des  deux  pieds  de  devant,  pour  évacuer 
les  humeurs  demeurées  entre  la  sole  et  le  vif  du  pied,  pour  fourbure  ou  folbature. 

^3*.  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chacun  des  paturons  de  devant,  pouf 
aider  à la  guérison  des  maux  de  pieds. 

i4°-  1®  veine  du  Afcnc  , droit  ou  gauche,  pour  divertir  les  humeurs  des  parties 

supérieures,  pour  faciliter  U guérison  de  la  pousse,  des  avives  et  des  humeurs 
qui  viennent  sous  le  ventre. 

i59.  De  la  veine  du  côté  de  dehors  de  chaque  paturon  de  derrière,  pour  la 
cure  des  maux  de  pieds. 

i6°.  De  la  veine  de  la  pince  de  chacun  des  deux  pieds  de  derrière  , pour  éva- 
cuer  les  humeurs  demeurées  entre  la  sole  et  le  vif  du  pied  , pour  fourbure  ou 
folbature.  , 

17°.  De  la  veine  du  côté  de  dedans  l’un  ou  l'autre  paturon  de  derrière  , pour  le#  • 
maux  s de  pieds. 

183.  De  la  veine  du  côté  de-  dedans  de  chacune  des  deux  jambes  de  derrière  , 
au-dessous  du  jarret,  pour  empêcher  l’augmentation  des  grapes,  des  arrêtes, 
mules  traversières  , vessi  gnons,  jardrs  et  épar  vins. 

19°.  De  la  veine  en  la  partie  de  dedans  de  chacune  des  cuisses  de  derrière , û]  - 
pelée  la  veine  du  plat  de  1a  cuisse,  laquelle  on  arrête,  pour  guérir  les  jpauxdes 
jarrets  , des  jambes  et  des  pirds 

20°.  Delà  veine  de  la  jointure  de  la  hanche,  contre  la  sciatique. 

21°.  Des  veines  qui  sont  dessous  L queue  , à quatre  doigts  de  son  commencement, 
à l’endroit  où  il  n’y  a point  de  poil , poux  faciliter  la  cure  du  poussif,  et  d« 
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ceux  qui  ont  convulsions  de  nerfs , Couleurs  aux  lombes,  appelées  mal  féru  ou 
arué. 

22°.  De  la  veine  du  dos,  contre  Ja  douleur  des  lombes. 

23°.  De  la  veine  qui  est  au  Coté  droit  ou  gauche  du  cou  , pour  l’nniverselle  pur- 
gation du  corps , et  pour  préserver  le  cheval  de  plusieurs  maladies,  pour  évacuer 
les  humeurs  et  les  divertir  des  parties  qui  ont  reyu  quelque  blessure  ou  contusion 
ou  quelque  grande  tumeur  , et  pour  faciliter  In  cure  des  maladies  provenantes  d'a- 
bondance ou  de  corruption  de  sang  y comme  du  farcin  , delà  gale  et  démangeaison. 
C’est  la  saignée  la  plus  et  presque  la  seule  usitée  aujourd’hui. 

24*  ♦ Delà  veine  du  côté  droit  ou  gauche  des  tempes  y pour  les  maux  de  tête  , 
pour  la  fièvre;  farcin,  descente  d'humeurs  sur  les  yeux,  qui  est  grande.  Le  seul 
remède  pour  lui  boucher  le  passage,  quand  on  en  aura  tiré  du  sang,  c’est  de  le 
cautériser  avec  le  feu. 

a5".  Des  veines  qui  sont  dessus  les  oreilles,  pour  les  plaies  et  les  ulcères  , et 
particulièrement  pour  les  plaies  du  cou  , de  la  tête , et  pour  les  avives. 


Symptômes  et  remèdes  des  maladies  des  chevaux . 

On  connoît  un  cheval  malade  , ou  menacé  de  l’étre  : 

i°.  Quand  il  a du  dégtfût , et  qu’il  ne  fait  que  tâtonner  son  fourrage  ou  son 
avoine. 

2°.  Quand  il  a la  tête  pesante  ou  penchée , l’oeil  triste , et  les  oreilles 
froides. 

3"»  Si  la  fiente  est  dure,  noire,  verdâtre  ou  liquide. 

4°.  Quaod  il  n’est  pas  ferme  sur  ses  jambes,  qu’il  regarde  • continuellement  son 
flanc,  qu’il  se  couche  et  se  relève  souvent. 

5°.  Lorsqu’un  cheval  pisse  sans  se  camper  à l’ordinaire,  et  que  l’urine  qu’il 
rend  , tombe  goutte  à goutte  , c’est  une  marque  de  maladie  mortelle. 

Mais  outre  ces  symptômes  généraux,  toutes  les  maladies  ont  leurs  syffiptôrae* 
particuliers  dont  nous  parlerons  ici. 


a 


c 


Heaume  général  pour  las  plaies  , tumeurs , dislocations  , fluxions 
et  autres  accidens  externes. 

Une  peignés  de  sauge  et  aiit.nt  de  vulnéraire  ; une  demi-poignée  de  rue , une 
pincée  de  lavande  et  autant  d’absinthe,  colophane  et  poix  blanche,  une  demi- 
livre  de  chacune,  un  quarteron  de  cire  jaune  vierge;  le  tout  cuit  ensemble,  avant 
la  fin  de  la  cuisson  , y mêler  cinq  quarterons  d’huile  d’olive  et  une  once  d’esprit 
de  thérébentine , 011  passe  ensuite  cette  composition  dont  on  se  sert  au  btrsoin.  ^ 

ABCES.  L’abcès  n’est  jamais  sans  inflammation  quelconque  , et  s’il  est  consi- 
dérable , l’inflammation  augmente  et  la  fièvre  survient;  alors  l’eau  blanche,  l’eau 
acidulée  par  le  vinaigre,  ou  l’eau  nitrée  calmeront  l’irritation  ; l’abcès  acquerrera  pe* 
d’étendqf , et  le  pus  servi  louable.  Si  la  fièvre  et  l’inllaramation  étoient  trop  fortes, 
il  faudroit  saigner  le  cheval. 

Les  cataplasmes  seront  faits  avec  la  farine  ou  la  mie  de  pain  bien  divisée , à 
laquelle  on  peut  ajouter  le  safran,  la  pulpe  de  l’oignon  de  lys  blanc,  la  verveine; 
la  pariétaire , toutes  le*  espaces  de  mauves  , les  épinards  , l’anoclie , le  senecon  f 
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ou  enfin  telle*  autres  herbes  émollientes  seront  appliquées  sur  ranimai,  et  soute- 
nues par  des  bandages  et  ligatures  analogues  à la  place  du  mal. 

Il  faut  eu  génér®  éviter  les  médicamens  huileux  ou  les  corps  gras , ils  élabliroient 
une  suppuration  plus  abondante,  et  la  plaie  scroit  plus  diflicih  à cicatiiacr. 

Dansée  Cas  où  la  suppuration  scroit  lente  à s'clabiir,  on  rend  les  cataplasmes 
plus  actifs*,  le  levain  de  la  pâte,  de  seigle  su^Jout  , la  graine  de  moutarde  réduite 
en  poudre  et  incorporée  avec  la  fiente  de  pigeon  ou  do  vache  puniuiront  de  bons 
effets. 

A ccs  remèdes  extérieurs , il  convient  d’en  ajouter  d’intérieurs.  La  thériaqu* 
seule  ou  délayée  par  l'eau  daus  laquelle  ou  aura  lait  bouillir  des  plantes  de  scor- 
sonère , de  bardanne  , et  des  feuilles  de  chardons  , l'eau  do  scabicuse  etc., 
servira  il  ranimer  les  forces  do  l'animal.  • 

Lorsque  l’abcès  se  forme  aux  endroits  chargés  dégraissé,  on  sous  de  gros  muscles,' 
ou  sous  de  fortes  membranes  , les  préparatifs  dont  on  vient  de  parler  seroient  in- 
sutfisaus  pour  attirer  U suppuration  en  dehors.  Si  on  n’employoit  pas  des  moyens 
plus  prompts  et  plus  efficaces,  le  pus  feroit  des  fusées  et  se  trace  roit  des  routes 
daus  le  tissu  cellulaire  et  occasionneront  de  grands  ravages.  Il  faut  alors  em- 
ployer les  caustiques  , le  cautère  actuel  et  l'instrument  tranchant. 

Le  précipité  rouge  avec  le  sublimé  corrosif,  U pierre  à cautères,  la  pierre  in- 
fernale , le  beurre  d'antimoine , sont  les  caustiques  les  plus  renommés.  Le  cautèro 
actuel  est  celui  qui  s’exécute  par  le  moyeu  des  boutons  de  feu;  il  est  préférable 
aux  caustiques,  quand  il  faut  découvrir  un  abcès  où  l'instrument  tranchant  arrive 
avec  peine  , ou  quand  la  plaie  se  referme  lorsqu'il  eu  a été  retiré  ; il  forme  un 
escarre  considérable  qui  maintient  l'ouverture  de  la  plaie  , et  facilite  l'écoulement 
du  pus.  m 

L’instrument  tranchant  est  d’une  grande  utilité,  et  quand  on  peut  s’en  servie 
il  cause  moius  de  douleur  et  son  action  est  plus  prompte  et  plus  directe.  Le  pra- 
ticien doit  employer  beaucoup  de  délicatesse  dans  celle  itération  , et  la  plaie  se 
guérit  ensuite  avec  les  remèdes  usités. 

AINE  BLESSÊP..  Qu*nd  un  cheval  est  blessé  à l'aine  , la  cavité  s'enfle , il  ne 
peut  marcher  ; il  lui  faut  du  repos  et  l'étuver  souvent  avec  une  éponge  trempée 
dans  du  vin  chaud.  * 

^ALTERATION.  Souvent  un  cheval,  sans  être  fortrait , devient  en  un  jour 
étroit  de  boyaux,  c’est  à-dire,  ayant  les  flancs  extrêmement  resserrés  et  échauffé.*. 
Cela  vient  de  trop  de  fatigue,  dans  un  temps  sec. 

11  faut  alors  lui  donner,,  au  lieu  d’avoine,  du  son  délayé  dans  de  l'eau  tiède: 
cela  suffit  ordinairement. 

Si  cela  ne  réu>sissoit  pas,  on  prendroit  une  livre  de  miel  avec  déux  picotins  do 
son  , le  tout  bien  mêlé  ensemble  avec  un  peu  d'eau  tiède , et  de  façon  qu'il  n*y 
en  eut  point  trop  pour  faire  couler  le  son.  Ce  remède,  pris  par  le  cheval  à por- 
tions égales  pendant  quatre  jours,  le’ fera  vider  , ce  %jui  le  soulagera  et  le  rafraî- 
chira tout-à-fait. 

% APHTES  , petits  ulcères  superficiels  qui  se  montrent  dans  l'intérieur  de  la  bouche 
des  animaux.  Le  siège  principal  de  cette  maladie  est  l’extrémité  des  vaisseaux  ex- 
crétoires des  glandes  sali vairés  , et  de  toutes  les  glandes  qui  fournissent  une  humeur 
semblable  à la  salive,  en  qui  fait  que  le  puUis  , la  langue  et  le  gosier  de  l'dniiual 
se  trouvent  attaqués  de  cette  maladie  • 

La  cause  des  aphtes  est  un  suc  visqueux  et  &cre  qui  s'attache  aux  parois  de  toutes 
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fera  ou  contre  un  ancre  corps  , cette-  dernière  est  un  atteinte  simple.  L'atteinte 
encornée  pénètre  jusqu'au-dt-ssus  de  la  corne,  et  l’atteinte  sourde  ne  forme  qu’une 
contusion  3 sans  blessure  apparente. 

Les  clie  aux  fatigués  , foibles  des  reins,  et  qui  s'entretaillent  en  marchant  , sont 
trè*>exposi-s  à 1 atteinte  ; mais  plus  communément  ce  mal  vient  de  ce  qu'un  cheval 
qui  en  suit  un  autra  lui  donne  un  coup,  soit  au  pied  de  devant,  aoit  au  pie<l 
de  derrière , en  marchant  trop  près  de  lui  ; ou  lorsqu’avec  la  pince  du  fer  de 
derrière  , il  sc  donne  un  coup  sur  le  talon  du  pied  de  devant,  ou  enfin  par  la  mor- 
sure d'un  autre. 

On  connolt  l'atteinte  par  la  plaie  dans  l’endroit  ou  le  cheval  a été  atteint. 
Le  sang  sort  d'un  trou  quand  la  pièce  n’a  pas  été  emportée.  Dans  l’atteinte  sourde 
on  ne  voit  aucune  meurtrissure , le  cheval  boite  et  cette  partie  est  plus  chaude  que 
le  reste  du  pied. 

Il  faut  examiner  si  le  fer  ne  déborde  point  le  pied  , afin  d'y  remédier,  ensuite 
laver  et  nettoyer  l'atteinte  avec  de  l'urine  ; a'il  y a quelque  morceau  de  peau  ou 
de  chair,  le  couper;  si  l'atteinte  est  légère,  on  fait  durcir  un  oeuf  qu'on'coupe  e» 
deux,  et  qu'on  poudre  de  poivre,  pour  l'appliquer  chaudement  sur  le  mal;  on 
l'attache  avec  une  bande,  ou  pour  le  mieux,  on  la  coud  de  façon  que  le  cheval 
nhjt  puisse  porter  la  dent  pour  la  défaire.  S'il  ne  guérit  point  la  première  fois,  on 
recommencera  le  lendemain  , ou  si  le  cheval  est  en  repo9  , on  se  servira  du  cata- 
plasme décrit  à l'article  du  cheval  boiteux , et  jamais  de  caustiques. 

Si  l'atte’nte  n'a  point  entamé  la  jambe  f mais  qu'il  y ait  une  forte  contusion,  c'est 
ce  qu'on  nomme  une  nerferure.  Si  l’on  s’en  apperçoit  d’abord,  il  y a espérance  de 
la  guérir  bientôt.  On  coupe  en  deux  une  grosse  éponge  qu'on  trempe  dans  un  mé- 
lange de  parties  égales  de  fort  vinaigre  et  d’esprit  de  térébenthine  , battus  ensemble  ; 
on  en  enveloppe  le  mal,  on  le  recouvre  avec  delà  vessie,  et  une  bande  de  linge 
par-d«'ssus , prenant  garde  de  ne  pas  trop  serrer  le  nerf,  ce  qui  augmenteroit 
le  mal. 

Au  défaut  de  ce  remède , on  broyé  de  la  raie  de  pain  , qu'on  pétrit  avec  de 
bonne  bière  , comme  pour  en  faire  du  pain  , et  ensuite  on  la  délaye  encore  avec 
de  la  bière  en  forme  de  bouillie  : on  la  fait  cuire  et  on  y ajoute  la  grosseur  d'une 
noix  de  populéum,  autant  d'onguent  rosat;  on  étend  ce  cataplasme  sur  du  linge 
blanc  de  lessive,  et  on  l'applique;  on  met  par-dessus  des  compresses  trempées 
dans  l'oxicrat  chaud , et  on  les  imbibe  de  temps  en  temps  jusqu'à  guérison. 

Il  y a cependant  des  nerferures  qu’on  ne  peut  guérir  sans  un  feu  léger  en  fougère 
eu  patte-d’oie,  surtout  lorsque  la  nerferure  est  ancienne. 

Si  le  tendon  n'est  point  offensé  , ce  qu’on  reconnoît  par  1a  sonde,  on  se  con- 
tente de  laver  la  plaie  avec  da  vin  chaud  , et  de  mettre  dessus  un  emplâtre  d'on- 
guent basilicum  , ou  d’onguent  de  schmidt. 

Ce  n’est  que  par  négligence  ou  par  une  blessure  qui  se  trouve  auprès  du  car- 
tilage, que  l’atteinte  devient  encornée.  La  chair  meurtrie  se  convertit  en  une 
matière  qui  corrompt  à la  fois  le  cartilage  et  le  noircit.  Cette  circonstance  est  très- 
dangereuse  , et  demande  pour  sa  guérison  le  même  traitement  que  pour  le  javart 
encorné.  V.  ce  mot. 

AVANT-COEUR.  Une  tumeur  de  quelque  narure  qu'elle  soit,  située  an  devant 
du  poitrail  prend  cc  nom  ou  celui  d'anti-coeur;  si  elle  est  plegmoneuse  et  d’un 
genre  inflammatoire,  on  doit  la  regarder  comme  un  apostérae  chaud  e£  la  traiter  de 
même ( Voy.  ce  mot  ) ; si  elle  est  squirreuse  et  de  1a  nature  du  kyste  , elle  est  dure. 
Tome  /.  X 
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• ans  ch  a li 'U  r , sans  douleur  et  de  la  grosseur  du  poing  j tous  les  animaux  auxquels 
on  met  des  colliers  y sont  très-exposé*. 

Pour  guérir  le  kiste,  il  s’agit  de  fendre  U peau  dans  toute  la  longueur  de  U 
tumeur.  La  matière  étant  ôtée,  il  faut  panser  la  plaie  avec  Je  digestif , et  ce  jusqu’à 
parfaite  cicatrisation.  Le  squirre  demande  à être  emporté  en  entier;  l’extirpation 
peut  occasionner,  une  hémoragie  considérable;  dans  ce  cas,  l’amidon  ou  une 
poignée  de  son  appliquée  sur  l’orifice  des  vaisseaux  , suffisent  pour  l’arrêter. 

AVIVES  ou  PAROTIDES  Ce  sont  des  glandes  situées  à la  partie  supérieure  et  pos- 
térieure de  la  ganache  , dans  l’intervalle  qui  se  trouve  entre  la  tête  et  le  cou  au-dessous 
de  l’oreille. 

Ces  parties  se  gonflent  quelquefois  dans  la  gourme  , à la  suite  d’une  piqêre  , d’un 
coup  , d’un  travail  outré  , et  surtout  lorsqu’un  cheval  échauffe  par  un  travail  violent , 
s’abreuve  d’une  eau  trop  vive  ou  froide. 

Dans  le  premier  cas  , la  suppuration  des  glandes  est  avantageuse  , il  faut  la  favoriser 
par  l’application  des  cataplasmes  émollietis  et  maturatifs.  Dans  le  second  , au  contraire, 
les  résolutifs  et  les  spiritueux  sont  à préférer.  Quant  au  troisième , il  faut  saigner  : ntte 
opération  doit  même  être  répétée , suivant  la  douleur  des  avives  et  la  violence  des  autres 
symptômes. 

On  connoit  qu’un  ch>.*val  a les  avives,  lorsqu’il  perd  tout  d’un  coup  l’appétit  p se 
couche  et  se  lève  souvent  , qu'il  se  tourmente  étrangement,  qu’il  a la  tête  baissée  ,t  les 
oreilles  froides  , fju’il  regarde  son  ventre  , parce  que  ce  mal  est  toujours  accompagné  de 
tranchées  et  de  rétention  d’urine  : il  préiroit  , s’il  n’étoit  promptement  secouru.  11  y a 
des  tranchées  sans  avives  , mais  jamais  d’avives  sans  tram  liées. 

Il  est  une  espèce  de  tranchées  que  les  maréchaux  appellent  avives.  Dans  celles-ci,  les 
glandes  parotides  ne  sont  ni  engorgées  , ni  douloureuses  , ni  enflammées  : ils  battent  for- 
tement ces  glandes  et  les  percent  avec  une  flamme  ou  la  pointe  d’un  couteau:  si  elle» 
éloient  douloureuses  , cette  cruelle  opération,  loin  de  contribuer  au  soulagement  de 
l’animal  , ne  tendroit  au  contraire  qu’à  le  tourmenter  vivement  , à l’agiter  avec  force  f 
et  à le  rendre  furieux.  Ce  qu’on  appelle  avives  , dans  cettccirconstance  , sont  des  tran- 
chées , d’autant  que  les  signes  du  mal  sont  les  mêmes. 

Les  remèdes  propres  aux  tranchées  sont  préférables  , entr’auf  res  une  once  de  thériaque 
dans  une  chopine  de  vin  blanc  , et  en  meme  temps  un  lavement  émollient  avec  les  herbes 
ordinaires,  auquel  on  aîoute  trois  onces  de  thériaque  et  un  quarteron  de  beurre  frais. 

BARDES,  ou  barbillons.  Ce  sont  depelites  excroissances  charnues  qui  ressemblent 
à la  figure  des  barbes  d’un  poisson  qu’on  nomme  barbillon  , et  qui  viennent  dans  la 
bouche  du  cheval.  Ce  mal  , plus  incommode  que  dangereux  , empêche  le  cheval  de 
boire  et  de  manger. 

On  coupe,  avec  des  ciseaux,  les  barbes  ou  barbillon»  le  plus  près  qu’on  peut  ; 
on  les  frotte  ensuite  de  sel  et  de  vinaigre  , et  ils  se  guérissent  ainsi  d’eux*  mêmes. 

BLE1ME.  Inflammation  causée  par  un  sang  extravasé  dans  la  sole  des  talons.  Elle» 
pour  principes  les  coups  , les  blessures  et  les  fortes  contusions. 

Il  y a trois  sortes  de  bleimes  : la  sèche  , qui  est  le  résultat  de  la  sécheresse  du 
pied;  elle  attaque  ordinairement  le»  pieds  cerclés,  les  pieds  encastelés  ( voyez 
encastelure  ) , plutôt  le  quartier  de  dedans  que  celui  de  dehors  , et  fait  beaucoup 
boiter  l’animal  : la  Meime  encornée  , dans  laquelle  la  matière  aboude  ; échappée 
des  tuyaux  qui  la  contenoient  , elle  se  pervertit  bientôt,  et  ne  trouvant  plus  d'issue 
rlle-Bième,  pénètre  sous  le  quartier,  et  cause  de  grands  ravages  : enfin  la  bleinae 
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foulée,  qui  est  la  suite  d’une  contusion,  d’uni»  foulure,  d'une  compression  à 
laquelle  les  pieds  plats  et  les  pieds  combles  sont  conséquemment  très-sujets, 

La  bleime  de  la  première  espère  demande  des  cataplasmes  émolliens,  les  re-  • 

molades  , et  les  onctions  d'onguent  de  pied  sur  la  sole  des  talons  et  le  snbot.  Dans 
la  bleime  de  la  seconde  espèce  , si  la  rougeur  de  la  sole  des  talons  se  change  en 
tache  noire  , il  faut  ouvrir  la  sole  avec  une  reinette  ou  la  cornière  du  boutoir  , 
pour  faire  évacuer  la  matière;  introduire  par  l’ouverture , de  pctits>  plu mac eaux  im- 
bibés d'essence  de  térébenthine  , les  comprimer  légèrement  avec  un  bandage  , d« 
peur  que  les  chairs  ne  surmontent.  Dans  la  bleime  foulée  , on  applique  des  plu- 
maceaux  imbibés  d'eau*  de  rie  camphrée  , on  ferre  le  cheval  comme  pour  les  hieinies. 

Le  boeuf  et  le  mouton  sont  aussi  sujets  à la  bleime.  Elle  a son  siège  entre  les 
ongles  de  ces  animaux  , et  a pour  cause  les  coups  et  les  contusions.  On  y re- 
médie facilement  par  des  lotions  de  parties  égales  d'eau  de-vie  et  de  vinaigre. 

BLESSURES  , coups  de  fer  ou  de  feu. 

L'eau  vulnéraire  , pour  les  blessures  profondes  , seringuée  dans  lu  plaie-,  avec 
Une  tente  mouillée  de  cette  eau.  Voici  un  onguent  très-bon  pour  toutes  sortes  «la 
blessures  et  de  plaies. 

Gomme , 4 onces;  raisins  de  pin  , a onces  et  demie  , bouillis  et  passés  dans  lin 
tamis  : on  les  incorpore  avec  13  onces  «le  térébenthine;  on  met  sur  ln  feu,  en 
ajoutant  de  l'aloës  pulvérisé  , de  la  myrrhe,  de  l'huile  de  baume  i une  dexii- 
oncc  de  chacune  , autant  de  sang-dragon;  le  tout  réduit  èi*  onguent  ,»  qui  est 
d'autant  meilleur  qu'it  est  plus  vieux;  il  appaise  la  chaleur  et  le  fen  , vt  guérit 
les  blessures  en  peu  de  temps  ; il  en  étanche  le  sang  , et  les  préserve-  de  la 
pourriture  , fait  sortir  les  esquilles  , et  convient  aussi  pour  les  enclounres.  i 
Los  blesiures  sous  la  queue,  causées  par  la  croupière  , se  guérissent  par  une 
chandelle  cousue  dans  le  culeron  ; en  se  fondant,  elle  deméchera  la  plaie  q mais 
ai  le  cheval  est  rn  repos , on  mettra  du  charbon  pilé  tons  les  jours  sur  la  plate. 

Les  blessures  sur  le’  boulet  se  traitent  comme  la  nrrférure  avec  l'ait hoea  4 
l’onguent  ros.lt  et  le  pbpnletmi.  Voye*  plaies  ût  enflures.  - i I 1 

BOITEUX.  Un  animal  boite  k la  suite  de  plusieurs  causes  différentes.  Le  boi- 
tement ne  vient  pas  ordinairement  du  naissance  au»  animaux,  mais  ib  est  occa- 
sionné par  plusieurs  causes  externes  , telles  que  l'écart  , l'effort  de  cuisse  , l’entorse  , 
l’éparvin  , la 'courbe,  le  ganglion  , . l’atteinte  , le  jav.irt  , etc.  Le  boitement  estpJus 
ou  moins  grand  , selon  les  degrés  du  mal.  Un  distingue  celui  de  l’épaule  , qui  a 
pour  principe  un  «heurt  , tin  coup  on  un  froissement  causé  par  les  mamelle»  de 
Earcoo  , à l’enflure  de  la  poitrine  et  à U douleur  que  l’animal  ressent  lorsque 
l’on  tente  de  motiver  son  bras  de  devant  en  arrière  : si  au  contraire  Le  boite  mont 
procède  de  l’épaule  et  du  bras  , do  fa  cuisse,  du  jarret  ou  du  boulet  , ordinaire- 
ment il  est  moindre  , quand  l’animal  ayant  marché  , ces  parties  se  trouvent  échauf» 
féesi.  Quand  le  boitement  procède  du  pied,  l’animal,  après  le  plus  léger  exercice, 
boite  toujours  davantage;  on  s on  assure  mieux,  en  le  déferrant  pour  découvrir  de 
foyer  du  dial;  » ' » • » . * * f » ; * ' j 

BOUCHE  échauffée.  C’est  un  des-  symptômes  do  la  fièvre  : cet  accident  arrive 
aussi  pur  d’autres  causes.  Si  cela  provient  de  la  fièvre  ( voyev  ce  mot  ) , lorsqu'un 
cheval  a la  bouche  échauffée  , il  a les  barres  et  la  bouche  pèles  , et  le  poil  du 
tronçon  de  sa  queue  est  hérissé. 

Il  suffit  qu’un  cheval  ait  la  boache  échauffée  « pour  ne  p*t§  manger  à l’ordinaire, 
quoiqu’il  u’ait  pas  l’air  triste.  Si  le  mal  est  considérable  , il  faut  saigner  le  cheval 
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abondamment  à La  troisième  barre  du  palais  , lui  donner  aussi  sept  ou  huit  coups 
de  il  h uime  sur  le  Laut  de  La  queue  , en  le  tenant  dans  IVau.  Quand  il  sera  ren- 
tré , on  lui  donnera  du  son  de  froment  , et  une  heure  après  , on  lui  lavera  la 
bouche  avec  un  gargarisme  composé  de  verjus  , sel  , blanc  de  poireau  et  ail  pilé. 
On  lui  continuera  ce  régime , jusqu’à  ce  que  l’appétit  lui  «oit  revenu  comma  au- 
paravant. 

BOULÉTE.  Un  cheval  boulcté  est  celui  dont  le  tendon  fléchisseur  du  boulet  a 
souffert  et  s’est  retiré  , quelquefois  celui  dont  lo  tendon  extenseur  du  piad  s’est 
relâché. 

Cette  maladie  arrive  aux  chevaux  de  tirage  et  de  Labour  , à la  suite  d’un  tra- 
vail forcé  y mais  principalement  de  la  ferrure. 

Il  faut)  enferrant  , abattre  les  talons  jusqu’au  vif,  faire  déborder  et  relever 
un  peu  le  fer  de  devant  , graisser  le  nerf  de  graisse  douce  , de  saindoux  , de  la- 
vu  re»  de  vaisselle,  d’herUcs  émollientes,  ou  d’ouguens  adoucissons  , décrits  à l’ar- 
ticle des  jambes  arquées. 

11  faut  ferrer  de  même  les  chevaux  qui  bronchent  sans  être  bouletés  , en  rele- 
vant la  pince  des  quatre  pieda  ; m;iis  si  cela  vient  de  foibles  e des  épaules  ou  dea 
jambes  , il  faut  les  bassiner  avec  des  herbes  aromatiques  , cuites  pendant  trois 
heure»  dans  de  la  lie  de  vin  rouge. 

BRULURE.  La  force  du  feu  sur  une  des  parties  de  l’animal  occasionne  ta  brû- 
lure. La  chaleur  et  la  douleur  accompagnent  le»  brûlures  légères  et  récentes  : la 
chaleur,  la  douleur  et  la  noirceur > les  brûlures  profondes  et  vives, 
ï*  j Le  danger  de  la  brûlure  est  proportionné  à l’hge  du  sujet  , à la  partie  affectée  , 
au  degré  de  chaleur  du  corps  brûlant  , au  temps  qu’il  a resté  exposé  à l’action  du 
feu,  et  à celui  qui  s’est  passé  depuis  l’action  du  corps  brûlant , jusqu’au  moment 
où  le  remède  y sera  appliqué. 

Aussitôt  que  le  cheval  est  hrûlé  , ai  la  brûlure  a de  l’étendue  , et  attaque  le  tissa  . 
Cellulaire  , si  les  parties  brûlées  sont  menacées  d’une  inflammation  violente  , il  faut 
saigner  l’animal  à la  veine  jugulaire  , réitérer  même  la  saignée,  fomenter  sans  cesse 
avee  une  décoction  émolliente  la  partie  qui  est  attaquée  , étendre  par  - dessus  du 
miel  rosat.  Ce  remède  fait  tomber  l’escarre  promptement,  la  suppuration  s’établit, 
on  dessèche  ensuite  la  plaie  par  un  dessicatif  fait  avec  le  miel  et  la  céruse. 

De  toutes  les  parties  du  corps  du  cheval , la  plus  exposée  à l’action  du  feu , c’est 
la  sole  ; elle  peut  avoir  été  brûlée  par  l’action  d’un  fer  brûlant  ou  d’un  tisonnier 
rouge , dont  se  sert  le  maréchal  pour  attendrir  la  sole  et  avoir  ^>Lus  d’aisance  à la 
percer.  On  reconnoît  qu’elle  a été  brûlée,  par  la  difficulté  de  marcher,  par  la  dou- 
leur que  l’animal  ressent  lorsqu’on  touche  la  partie  brûlée  de  la  aole  de  corne  9 
avec  le  brochoir  ou  les  tricoises,  et  surtout  par  l’espèce  d’eau  rousse  qui  sort  par 
pores  de  la  corne. 

il  arrive  quelquefois  une  séparation  totale  de  la  sole  de  corne  d’avec  la  sole 
charnue , dans  l’endroit  où  elle  a été  brûlée.  Cet  accident  est  plu»  fréquent  aux 
pieds  plats  et  aux  pieds  combles  qu’aux  a.itres  , parce  que  la  sole  est  plus  mince  * 
surtout  dans  les  derniers;  il  est  encore  plus  commun  dans  ceux  qui  ont  été  four- 
bus et  qui  ont  des  croissons  , parce  que , dans  ccs  sortes  de  pieds , autant  la  mu- 
raille est  épaisse , autant  la  sole  se  trouve  mince. 

On  guérit  facilement  ce  mal  en  pArant  à la  rosée  et  en  tenant  la  sole  autour 
, de  la  muraille  comme  pour  drssoh  r : cela  fait  , on  met  dan»  la  reinure  de  petit» 

' plumaccaux  imbibés  d'essence  de  térébenthine  , ayant  soin  de  les  arroser  deux  foi» 
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le  jour  de  cette  essence  , et  de  mettre  par-dessus  la  sole  des  cataplasmes  émollient 
pour  les  détendre.  On  continuera  ce  traitement  pendant  huit  à dix  jours,  tenue  de 
la  guérison. 

CAPELET.  Tumeur  mouvante  plus  ou  moins  volumineuse  , située  sur  la  pointe 
du  jarret  du  cheval , et  qui  n'intéresse  que  le  corps  de  la  peau.  Cette  tumeur 
ne  lui  porte  pas  absolument  de  préjudice;  elle  l’oblige  rarement  de  boiter,  à 
moins  qu’elle  n’accroisse  en  volume  et  en  consistance;  elle  gène  alors  le  mouve- 
ment des  parties  où  elle  siège  , et  le  cheval  boite. 

Le  travail  forcé  , les  frottemens  de  la  pointe  du  jarret  contre  un  corps  dur  , 
les  coupa  en  sont  les  causes  ordinaires. 

Le  vin  aromatique  chaud  , l'eau-de-vie  camphrée  , employés  en  frictions  , gué- 
rissent le  capelet  dans  le  commencement  ; mais  si  cela  ne  produit  pas  d’effet  , le 
remède  le  plus  sûr  est  L'application  du  fen , surtout  lorsque  la  tnraeur  a acquit 
un  gros  volume  , et  qu’elle  est  ancienne. 

Le  capelet  vient  quelquefois  aux  jarrets  des  chevaux  et  des  mules  qui  n’ont 
pas  , ou  qui  ont  mal  jeté  leur  gourme.  On  ne  peut  alors  y remédier  que  par  les 
remèdes  propres  à la*  gourme. 

CARIE  ( la  ) est  aux  os  ce  que  la  gangrène  est  aux  chairs  ; on  peut  donc  la  définir 
solution  de  continuité  dans  un  os  accompagnée  de  perte  de  substance,  laquelle 
peut  être  occasionnée  par  une  humeur  âcre  et  rongeante. 

La  carie  se  distingue  en  raboteuse  et  en  vermoulue. 

Dans  la  première  , le  maréchal  sent  , au  moyen  de  la. sonde  , des  aspérités  et 
des  inégalités  sur  la  surface  de  l’os. 

Dans  U seconde,  l'os  est  réduit  en  une  espèce  de  pondre  , semblable  à celle  que 
l'on  obtient  du  bois  rongé  par  les  vers. 

La  carie  provient  de  l’affluence  continuelle  d’une  humeur  viciée  sur  l’os  , ou  de 
son  acrimonie  , de  fractures  , de  luxations  , de  fortes  contusions  , des  ulcères  mor- 
veux et  farcineux  , des  médicamens  corrosifs  employés  inconsidérément  dans  le  trai- 
tement des  plaies  , et  surtout  de  ce  que  l’oe  , dans  une  plaie  qui  le  laisse  à décou- 
vert , reste  long-temps  à nu  et  exposé  au  contact  de  l'air. 

Dans  le  traitement  de  la  carie,  il  s’agit  i°.  d’en  empêcher  les  progrès;  a°.  de  1a 
détruire  , en  faisant  séparer  la  partie  cariée  d'avec  la  partie  saine. 

Les  remèdes  pour  s’opposer  aux  progrè»  de  la  carie  , sont  la  teinture  de  myrrhe 
et  d'aloès  , l’eau-de-vie  camphrée,  l’essence  de  térébenthine,  dont  on  imbibe  de 
petits  plumeaux  , et  qu’ou  applique  sur  la  partie  cariée. 

Si  ces  topiques  ne  suffisent  pas  , c’est  ici  le  cas  de  détruire  la  carie  , en  sépa- 
rant la  partie  saine  de  la  partie  gâtée  ; ori  y parviendra  par  l’application  du  feu  et 
du  cautère  actuel  ; la  carie  une  fois  desséchée  par  le  (eu  , l’exfoliation  se  fait  dans 
quelques  jours  , parce  que  le  suc  nourricier  soutenant  les  lames  osseuses  , dont  l'or- 
ganisation est  détruite  , les  sépare  de  la  partie  de  l'os  , de  manière  qu'il  ne  reste 
plus  alors  qu’un  ulcère  simple  , qui  se  déterge  et  se  cicatrise  comme  une  plaie 
ordinaire.  » 

La  carie  attaque  ordinairement  le  cartilage  de  Pos  du  pied  dans  le  javart  encorné. 
(y.  Javart).  Le  cartilage  ne  pouvant  s'exfolier  , le  javart  devient  incurable,  à moins 
de  faire  L’extirpation  du  cartilage  en  entier,  parce  qu’il  est  prouvé  par  l'expérience, 
que  le  cartilage  carié  seulement  dans  un  de  ses  points  , c%t  peu  à peu  gagné  par 
la  carie  ; c’est  aussi  pour  la  même  raison,  que  la  carie  de  l’os  de  la  noix  à la  suite 
d'un  clou  de  rue  , est  incurable , cet  oa  étant  couvert  d’un  cartilage  dans  toute  sa 
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surface.  Elle  ne  passe  pour  incurable  que  chez  les  vieux  chevaux  , dont  le  cartilage 
est  ossifié  ou  usé  par  Page. 

CAT  A R RE.  Voyez  toux  , morfondure  et  rhume. 

CHANCRE.  La  bouche  du  boeuf,  du  cheval  et  de  l’àne,  et  surtout  la  langue  y 
sont  le  siège  'de  ce  ni  .1  ; il  s’annonce  par  une  tumeur  remplie  d’une  humeur  rousse 
et  fluide,  qui  se  fait  jour  d’elle  - même  , et  produit  une  cavité  dont  la  grandeur 
augmente  en  très-peu  de  temps  , souvent  jusqu’à  détruire  les  parties  voisines.  Les 
aphtes  remplies  de  sérosités  , et  quelquefois,  terminées  par  une  poiute  noire,  sont 
de  vrais  chancres.  Etant  ouverts  ils  rongeroiont  promptement  la  langue  et  les  parties 
circonvoisines  , si  on  n’arrètoit  leurs  progrès. 

Los  chancres  se  guérissent  en  les  ratissant  avec  un  instrument  quelconque  , pour 
en  faire  sortir  le  sang,  et  en  lavant  souvent  la  plaie  avec  du  viuaigre , dans  lequel 
on  a fait  infuser  de  la  rue  et  de  l’ail  , en  ajoutant  à la  colaturc  un  peu  d’eau* 
de-vie  camphrée. 

Cette  maladie  est  ordinairement  épizootique  , on  l’appelle  alors  chancre  volant  9 
pustule  maligne  , charbon  à la  langue . 

CHICOTS.  Voyez  cnclouurc.  • 

CHUTE.  Voyez  efforts  des  reins. 

CLOUS  DE  RUE.  Voyez  enclouure. 

COLIQUE.  Voyez  tranchées. 

CONSTIPATION.  Voyez  aux  maladies  des  bêtes  à cornes.  i. 

CONTRE- POISON.  .Voyez  poison . e 

CORNE.  Pour  faire  venir  U corne  au  pied  d’un  cheval  , on  prend  du  vieux 
oing  , du  suif  de  mouton  et  de  l’huile  d’olive  , de  chacun  uue  once  , de  la  seconde 
écorce  verte  ou  des  feuilles  de  sureau  , dont  on  fait  un  onguent  qu*on  y appliques. 

Lorsque  la  corne  se  dessole  , on  la  coupe  tout  au  tour  , on  laisse  bien  saigner 
l’ongle  , puis  on  y .applique  une  étoupe  baignée  dans  des  blancs  d’oeufs  bien  battu*, 
dont  on  entonre  le  pied  qu’on  couvre  avec  uae  bande.  Au  bout  de  deux  jours  on 
lave  le  mal  avec  du  fort  vinaigre  un  peu  chaud , on  emplitrlc  pied  do  sel  é grugé 
et  de  tartre  pilés  ensemble  , et  on  l’enveloppo  détoupes  comme  auparavant  ; oa 
continue  jusqu’à  parfaite  guérison.  - • ! ... 

Quand  la  corne  sèche  et  s’éclatte  , on  prend  deux  livres  de  blanc  de  poireaux', 
qu’on  presse  bien  pour  qu’il  n’y  ait  point  d’eau  , on  les  pila  dans  un  mortier  : on 
y ajoute  ensuite  une  livre  de  vieux  oing  et  uue  once  de  térébenthine  : on  bat  le 
tout , et  on  mot  de  cct  onguent  sur  la  corne  qui  deviendra  unie  et.  liante. 

CORS  , ou  duretés  qui  viennent  sur  le  dos  , sous  les  arcoas  d’une  selle  trop 
dure  , ou  de  ce  que  la  selle  étant  trop  eu  devant , le  cavalier  aura  pesé  long- 
temps sur  cette  position  , ou  enfin  sur  des  plaies.  » • * 

Ces  derniers  se  lèvent  assez  facilement  avec  le  bistouri  ou  un  bon  couteau,  et 
l’on  fait  couler  ensuite  du  suif  fondu  tout  chaud  sur  la  plaie.  Quant  aux  autre* 
plus  adhérons,  il  faut  les  amollir  en  les  frottant  avec  l’onguent  de  Montpellier 
toutes  les  vingt-quatre  heures  , ou  avec  du  vieux  oing.  Il  fera  tomber  l’escarre , que 
l'on  pansera  ensuite  avec  l’essence  de  térébenthine  , et  de  la  charpie  faito  avec  de 
vieilles  cordes  pilées  et  mises  presqu’en  poudre  S’il  y a grande  plaie , et  qu’il  faille 
dessécher  , on  met  dessus  des  cendres  de  coquilles  d’oeufs  , ou  des  feuilles  de  tabac 
vert  pilées,  ou  de  la  chaux  vive  éteinte  dan9  égale  quantité  de  miel.  Voyez  plciee, 
» - COU  ENFLÉ.  Voyez  ce  mot  entre  les  maladies  du  boeuf. 

COUPS  SUR  LES  YEUX.  Voyez  ycuss. 
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COUPS  DE  PIED.  Il  faut  frotter,  pendant  plusieurs  jours,  l’enflure  nui  eu  pro- 
vient avec  de  l’eau-de-vie  et  du  savon  marbré  , ou  de  l’eau-.de-vie  de  lavande  la 
plut  vieille  , jusqu’à  ce  qu’elle  mousse  , et  si  cela  11e  suffit  pas  , prendre  environ 
quatre  pintes  de  vin  ronge  , qu’on  fera  bouillir  doucement  sur  un  feu  clair  , en  le 
remuant  toujours  ; et  dès  qu’il  s’épaissira  , on  y jeter*  deux  livres  de  farine  de 
froment,  une  livre  de  miel  et  autant  de  savon  noir  , et  lorsqu’on  jugera  cet  onguent 
dans  sa  perfection  , on  en  frotter*  les  endroits  frappés  et  enflés. 

COURBATURE.  Inflammation  de  poumon  , occasionnée  par  un  travail  forcé  où 
une  fatigue  outrée  ou  excessive  : le  cheval  y est  plus  sujet  que  le  boeuf  ; il  est  alors 
triste  , dégoûté  : il  baisse  la  tête  , il  bat  des  flancs,  respire  difficilement , tousse  et 
jette  par  les  nazeaux  une  humeur  glaireuse,  tantôt  jaunâtre  , tantôt  sanguinolente. 
Cette  maladie  est  ce  qu’on  appelle  fluxion  de  poitrine 

L’engorgement  du  poumon  dans  la  courbature  peut  provenir,  ou  de  la  raréfaction 
du  6iing  ou  de  son  épaississement.  i°.  Le  sang  mis  en  mouvement  s'échauffe  , se 
raréfie  , et  se  porte  en  abondance  sur  le  viscère,  a”.  Ce  fluide  appauvri  et  mis  , 
pour  ainsi  dire  à sec  , par  des  sueurs  abondantes  t à la  suite  dVxercices  outrés , 
s’épaissit  , circule  difficilement  , s’arrête  en  partie  , engage  les  vaisseaux  capillaires 
du  poumon  , et  delà  la  courbature. 

Il  faut  , dans  cette  maladie,  apporter  les  remèdes  les  pins  prompts,  si  on 
▼eut  sauver  le  cheval  ; la  résolution  étant  le  moyen  le  plus  sûr  , il  faut  se  hâter 
de  la  procurer.  On  saignera  à la  veine  jugulaire  , et  on  réitérera  de  quatre  en 
quatre  heures  , et  toujours  en  raison  des  Symptômes.  La  saignée  au  commence- 
ment de  la  courbature  , est  plus  efficace  que  lorsqu'elle  est  dans  son  état,  et  elle 
est  inutile  les  cinquième  et  sixième  jours.  ^ 

Dans  l’intervalle  des  saignées  , on  donnera  à l’animal  des  breuvages  d’une  décoc- 
tion de  maure  et  de  guimauve  , auxquels  on  ajoutera  à chaque , deux  onces  de 
miel  et  une  once  da  sel  de  nitre  , et  on  n’oubliera  pas  Ie9  lavemens  émolliens. 

Si  , au  bout  du  quatrième  jour  de  ce  traitement  , la  fièvre  et  les  autres  symp- 
tômes paroissent  diminuer , c’est  une  preuve  que  la  résolution  vent  se  faire  ; il  faut 
alors  la  favoriser  , en  donnant  à»  l’animal  des  breuvages  d’une  forte  décoction  de 
baies  de  genièvre  dans  de  lYau  commune.  Si  au  contraire  l’animal  jette  par  les 
nazeaux  une  matière  jaunâtre  et  séreuse  , la  suppuration  est  établie  ; il  faut  alors 
l’aider  , en  faisant  respirer  au  cheval  la  vapeur  des  herbes  émollientes  , telles  que 
la  mauve  , le  bouillon  blanc  , et  c. 

Dans  cette  maladie  , les  fumigations  sont  un  remède  aussi  prompt  qu’ossnré  , 
d’autant  plus  quelles  calment  les  douleurs  , diminuent  l’éréthisme  des  vaisseaux  du 
poumon  , détachent  1rs  humeiits,  et  en  facilitent  la  sortie  par  les  nazeaux.  Il  faut 
prendre  garde  que  la  décoction  ne  soit  bouillante  ou  trop  près  des  nazeaux  du  cheval  , 
elle  feroit  plus  de  mal  que  de  bien  , l’ammifi  lutteroit  des  flancs  jusqu'à  la  fin  de 
Li  fumigation  , si  sa  tête  surtout  étoit  couverte  de  façon  à ne  pas  permettre  la 
dissipation  des  particules  qui  s’exhalent  de  l’eau  bouillante.  Ou  observera  de  u’ôter 
La  décoction  de  devant  l’.uiimal  que  lorsqu’elle  ne  donnera  plus  de  chaleur. 

COURBE.  Gonflement  de  la  partie  interne  et  inférieure  du  tibia  , ou  de  l’os  qui 
forme  U jambe  à l’endroit  même  des  apophyses  condyloïdes  qui  sont  de  ce  côté. 
La  forme  de  U courbe  est  oblonguc  , et  plus  étroite  à sa  partie  supérieure  et  à 
son  origine  qu’à  sa  partie  inférieure. 

La  courbe  vient  ordinairement  à la  suite  d’un  effort  dans  le  jarret  , ou  d’un 
exercice  outré.  Les  fibres  des  ligamens  , tiraillées  et  distendues,  perdent  leur  rcs- 
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•orj  Et  favorisent  l'arrêt  et  la  stagnation  de  la  lymphe  , laquelle  , se  durcissant}  forma 
quelquefois  une  exostose  dans  celte  partie. 

Dans  le  coinmencem"nt  de  la  courbe  , il  y a ordinairement  chaleur  , douleur  , 
inflammation  : il  faut  appliquer  les  émnlliens  eu  fomentations  et  en  cataplasmes  ; si 
malgré  ces  remèdes  la  tumeur  devient  dure  et  sqilirreuse  , il  faut  alors  en  Tenir 
à l'application  du  feu,  après  a'oir  toutefois  essayé  les  frictions  résolutives  avec 
l’eaii-de-vie  camphrée  et  les  frictions  mercurielles. 

• CRAMPE.  Roideur  ou  contraction  d'une  partie  qui  disparoît  assez  promptement, 
mais  qui  est  quelquefois  très-douloureuse.  Le  jarret  du  cheval  est  la  partie  qui  y est 
la  plus  sujette.  La  crampe  se  passe  ordinairement  lorsque  le  cheval  a fait  quelques 
pas  ; si  elle  duroit  long-temps  , il  faudroit  donner  des  frictions  à . rebrousse  poil  , 
avec  une  brosse  ronde  , elle  cesseroit. 

CRAPAUD.  Voyez  fie. 

CRA  PA  U DINE.  Il  y en  n de  deux  sortes  : la  première  est  une  espèce  d'ulcère 
provenant  d’une  atteinte  que  le  cheval  se  donne  lui-même  à l'extrémité  du  paturon, 
sur  le  milieu  de  cette  partie , en  passageant  ou  en  chevalant  : elle  se  traite  comme 
l'atteinte  simple. 

La  seconde  est  la  crapaudine  humorale  , qui  naît  le  plus  souvent  de  causes 
internes  , et  qui  est  bien  plus  dangereuse  que  la  première.  Elle  est  située  comme 
l'autre  sur  le  devant  du  paturon  , directement  au-dessus  de  la  couronne  ; elle  se 
manifeste  par  une  gale , d'un  pouce  environ  de  diamètre  ; le  poil  tombe  , et  la  ma- 
tière qui  en  découle  est  extrêmement  puante  , et  quelquefois  même  si  corrosive  , 
et  tellement  âcre  , qu'elle  sépare  l'ongle  , et  provoque  la  chûte  de  l'ongle  ou  du 
sabot.  Il  importe  de  rentier  promptement  à ce  mal. 

Il  faut  débuter  par  les  remèdes  généraux  , et  non  par  l'application  dea  topiques 
dessiccntifs  , plutôt  nuisibles  dans 4e  commencement  que -salutaires  : i)  faut  en  con- 
séquence pratiquer  une  saignée  à la  veine  du  col  , donner  à l'animal  des  Lavemens 
émollicns  pendant  trois  jours  , et  des  lavages  de  même  nature  , afin  de  le  disposer 
au  broii'age  purgatif  qu'on  lui  donnera  le  quatrième  jour  de  la  saignée,  où  on 
n'oubliera  pas  de  faire  entrer  du  mercure  doux.. 

Selon  les  progrès  du  mal  , on  réitérera  le  breuvage  purgatif,  qui  sera  toujours 
précédé  par  beaucoup  de  lavemens  émolliens  et  des  boissons  de  même  nature  , d'au- 
tant plus  néanmoins  dans  cette  circonstance  , qu'ils  préviennent  les  tranchées  et 
les  coliques  dangereuses  , que  l'usage  des  substances  purgatives  occasionnent  presque 
toujours  dan»  le  cheval , et  les  animaux  de  la  même  espèce. 

L’anim  1 , suffisamment  évacué  , on  le  mettra  à l'usage  du  safran  des  métaux  , 
autrement  dit,  crocus  metallorvm  , à la  dose  d'une  once  par  jour,  donnée  chaque 
matin  , dans  une  jointée  de  son,  à laquelle  on  ajoutera  quarante  grains  d 'oethiops 
minéral , que  l'on  augmentera  chaque  qour  de  dix  grains,  jusqu'à  la  concurrence  de 
cent  grains.  On  continuera  ensuite  l'usage  du  crocus  et  de  l 'oethiops  à cette  mémo 
dose  de  cent  grains  , encore  sept  ou  huit  jours , plus  ou  moins  , selon  les  effets  dea 
xnédicamens  , dont  il  sera  aisé  de  juger  par  l’inspection  des  parties  sur  lesquelles 
le  mal  a établi  son  siège.  1 

La  tisanne  des  bois  sudorifiques  est  encore  dans  ce  cas  d'un  très-grand  secours. 
Four  cct  effet , on  fait  bouillir  de  salsepareil  , squine  , sassafras  , gayac  , trois  onces 
de  chaque,  dans  environ  quatre  pintes  d'eau  , jusqu'à  réduction  de  moitié;  on  passe 
cette  décoction  , on  y ajoute  deux  onces  de  crocus  mctallorum  9 on  agite  le  tout.  On 
humecte  le  son  qu'on  donne  le  matin  à l’animal  avec  une  chopine  de  cette  tisanne , 

qui 
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qui  doit  être  pins  ou  moins  fthargée  , selon  le  besoin  et  l’état  de  1 animal  malade. 
Si  par  hasard  il  refusoit  cet  aliment  ainsi  détrempé , il  faudroit  lui  donner  la  l.s.uiua 
avec  la  corne. 

Ce  n’est  qu’a  près  avoir  suffisamment  évacué  le  cheval  , et  l’avoir  tenu  quelque* 
jours  X l'usage  du  crocus  mctallorum  , et  au  traitement  qui  vient  dV-tre  indiqué, 
que  l'on  tentera  les  remèdes  internes.  Il  est  bien  rare  qu’après  l’administration  dea 
remèdes  internes  , les  symptômes  soient  comme  ou  les  a vus.  L/in'l.unm.ition  est 
dissipée,  la  partie  se  dessèche  dVlle-mêine  , il  ne  s’agit  alors  que  de  laver  la  plriô 
a 1 pc  du  vin  chaud  , et  de  la  tenir  nette  et  propre,  sans  emplâtres  ni  onguens. 

Si  X l’endroit  de  la  pNi <e  on  apperccvoit  un  légef  écoulement,  il  s’agit  de  substi- 
tuer au  vin  en  lotion , de  l’eau-de-vic  et  du  savon  ; si  le  llux  est  toujours  considé- 
rable , il  faudra  bassiner  la  partie  avec  de  l’eau-,  dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir 
de  lu  couperose  blanche  et  de  l’ulun , ou  bien  avec  de  l’eau  de*  chaux  seconde  , el 
ou  finira  la  cure  par  purger  t'animai  , qui  parviendra  ù une  parfaite  guérison  sans 
le  secours  de  cette  foule  de  recettes  et  d’eau  , d’euiphilre*  et  d’onguens  , em- 
ployés si  souvent.  • 

CREVASSES  et  mules  traversières  sont  à-peu-près  le  même  mal.  Ce  sont  des 
feules  plus  ou  moins  grandes  au  pli  des  paturons,  soit  au  devant,  soit  au  derrière 
de  l’animal  , qui  sont  causées  , surtout  en  hiver  , par  l’àcrcté  des  boues  des  rues  , 
quelquefois  aussi. par  l’acrimonie  d’une  humeur  mordicante  qui  Hue  par  ces  fentes» 
souvent  elles  sont  accompagnées  d'enflure  et  d’une  inflammation  plus  ou  moins  forte. 

L’huile  de  lin  ou  de  chenevis  , avec  de  l’eau  de-vie,  battues  ensemble  , font  uu 
«remède  f rt  adoucissant,  dont  on  frotte  les  crevasses;  mai»  comme  elles  ont  les 
■a; mes  principes  que  les  eaux  aux  jambes  et  1a  crapaudine  humorale  , on  les  traite 
de  même, 

CRIN  du  col  et  de  la  qiteue.^  Le  crin  ou  la  crinière  est  la  partie  supérieure  de 
l’encolure  , formée  par  les  crins  qui  se  montrent  depuis  la  nuque  jusqu’au  garrot. 

Les  crins  doivent  être  longs  et  en  petite  quantité  ; l’encolure  doit  en  être  mé- 
diocrement garnie.  Une  crinière  large  et  trop  fournie  gâte  cette  partie  ; elle  exigo 
les  plus  grands  soins  ; elle  est  assez  ordinairement  trop  épaisse  dans  les  chevaux 
entiers,  il  est  possible  d’y  remédier  en  arrachant  une  partie  des  crins  qtii  la  forment. 
Les  chevaux  de  trait  en  qui  ce  défaut  existe,  surtout  près  du  garrot,  et  à l’enco- 
lure desquels  on  observe  quantité  de  pli»,  sont  sujets  à une  espèce  de  gale,  qui 
corrode  le  poil , et  fait  tomber  les  crins  ; cette  gale  est  connue  sous  le  nom  de 
Houx-  vieux.  V.  ce  mot. 

La  principale  cause  de  ce  que  1rs  crins  de  l’encolure  et  de  la  queue  des  chevaux 
ne  sont  pas  longs  , cYst  le  peu  de  soin  de*  ceux  qui  pansent  les  chevaux  , qui  no 
lavent  point  les  crins  , ou  lavent  superficiellement  le  haut  seulement  de  1a  queue  , 
sans  ôter  la  crasse  qui  est  ù la  racine  des  crins  , et  sans  les  démêler  doucement  et 
laver  par  le  bas  , ce  qui  les  oblige  à frotter  et  les  déchirer.  Il  faut  en  outre  tous 
les  mois,  couper  le  bout  de  la  queue,  non-seulement  pour  la  rendre  égale,  mais 
aussi  pour  la  faire  croître.  Il  ne  faut  pas  qu'elle  nasse  le  lunon  , le  cheval  en  recu- 
lunt  marc  lieroit  dessus  et  se  Parrachcroit. 

Pour  faire  revenir  crins  et  le  poil  après  une  blessure  , on  la  frotte  de  coque 
de  noix  ou  noisettes  pulvérisées  , avec  parties  égales  de  miel  , huile  d’olive  et 
tin. 

DARTRES,  galle  et  démangeaison  , soit  vives  , soit  farineuses.  Les  dartres  sont 
fo.inée»  par  l’asseinbUge  de  plusieurs  petites  pustules , plu»  ou  moi  us  perceptibles  , qui 
J orne  /,  Y 
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•'élèvent  et  se  répandent  par  places  sur  la  peau.  Ce*  pustules  contiennent  une  sé- 
rosité prurigineuse  : à mesure  qu'elle  s'accroît  dans  les  petites  cavités  qui  la  ren- 
ferment , elle  y excite  des  démangeaisons,  elle  en  soulève  la  surpeau , la  brise,  et 
s’épanche  insensiblement  sur  les  parties  qui  l'avoisinent. 

L'animal  qui  en  est  attaqué  se  gratte  avec  les  dents  , quelquefois  avec  le  pied  , 
d'autres  fois  avec  la  corne  , ou  il  appuie  la  paitie  qui  éprouve  le  prurit  contre  un 
aotide  quelconque  , it  se  frotto  jusqu'à  ce  que  la  douleur  ou  1a  cuisson  succède  à 
la  démangeaison. 

En  écartant  le  poil  qui  garnit  l*  partie  aflertée  , on  découvre  , ou  une  multitude 
de  petites  pustules  presqu' imperceptibles  , qui  ferment  ln#dartre  farineuse  , ou  une 
tumeur  brûlante  , accompagnée  de  plusieurs  pustules  , qui  dégénèrent  en  dartre  vive 
ou  rongeante. 

Dans  le  premier  cas  , on  observe  que  le  poil  tombe  peu  à peu  , et  que  -cet  àssemt- 
bltge  de  pustules  se  couvre  d’une  quantité  d’écailles  plaquées  l'une  sur  l'autre  , qui 
tombent  en  forme  de  poussière  quand  l'animal  se  gratte  , mais  qui  sont  remplacées 
par  d'autres. 

Dans  le  second  cas,  la  dartre  vive  ou  rongeante,  se  manifeste  par  des  tumeurs 
brûlantes  , accompagnées  de  petites  pustules  qui  se  confondent  ensemble  ; elle 
ronge  la  peau  , occasionne  la  chute  du  poil  , et  creuse  des  ulcères  d'où  découle 
une  sérosité  sanguinolente.  • 

Un  long  repos  , les  travaux  excessifs  auxquels  on  livre  les  Animaux  , ou  les  babi-  * 
tâtions  humides  , mal-propres  et  obscures  , dans  lesquelles  on  les  loge,  la  mauvaise 
qualité  des  nlimrns  solides  et  liquides  , peuvent  être  mis  dans  la  classe  des  cause» 
éloignées  qui  disposent  le  chylo  à s'aigrir. 

On  remédie  aux  funestes  effets  que  ces  dartres  occasionnent  dans  la  niasse  des 
humeurs  et  dans  le  tissu  de  la  peau,  par  une  nourriture  anti-aride,  et  en  employant 
des  médicamens  propres  à absorber,  délayer,  émousser  et  évacuer  les  acides  qui 
sont  contenus  dans  les  premières  et  les  secondes  voies. 

L'administration  des  sels  d'absinthe  , le  nilre  fixé  de  tartre  , des  cendres  gra- 
▼clécs  , etc.,  dans  les  décodions  d'origan  , de  raarrube  , de  chardon  bénit,  d'ab- 
sinthe , etc.,  en  absorbant  les  acides  contenus  dans  les  premières  voies , atténue-  4P 
ront  liqueurs  qu'ils  auront  coagulées  , et  rappelèrent  insensiblement  les  sécrétions 
dans  l’animal  où  elles  étoient  souffrantes.  Les  dé  la va ns  favoriseront  d'autant  plus 
leurs  effets  , qu'en  étendant  et  détrempant  les  sels  , ils  préviendront  l'irritation 
qu’ils  pourroient  occasionner.  On  choisira  dans  la  classa  des  remèdes , qui  ont  la 
vertu  de  délayer  en  adoucissant  , l’eau  bl.:nrl}ie  par  le  son  de  froment  , les  décoc- 
tions de  lifirue  , d'endive  , de  bourrache,  de  buglose  , de  nniive  , de  pariétaire,  etc.  ; 
suais  ai  l'acrimonie  étoit  telle  que  ces  substances  ne  pussent  la  calmer,  on  auroit 
recours  aux  breuvages  iutrassans  qu’on  peut  obtenir  des  décoctions  de  graine  de 
lin  , du  racines  de  guimauve  , des  feuilles  et  (leurs  de  bouillon  blanc  ; on  pourroit 
même  faire  avaler  A ranimai  le  mucilage  de"  corne  de  cerf,  les  huiles  nouvellement 
tirées  des  semences  de  lin  , des  olives  , des  amandes  , et  c.  Il  faudra  aussi  le  purger 
avec  soin  ; le  polypode  de  chêne  , le  sel  de  Glauher  , la  rhubarbe  , l'aloës  , le  jalap 
et  l'aquila-fclba  , rempliront  cette  indication.  V.  Purgatifs.  S \ ces  reinèdi s n’opèrent 
pas  , il  faudra  recourir  à ceux  indiqués  contre  le  farcin  et  la  gale. 

Le  traitement  extérieur  des  dartres  farineuses  et  crustacées  , tant  que  le  traite- 
ment durera,  sera  de  les  luunectnr  plusieurs  fois  le  jour  avec  un  linge  imbibé  d’eau 
tiède  , de  manière  A enlever  toute  la  sérosité  qui  pourroit  9 en  s'écartant  sur  la 
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Miperficie  de  la  peau  , la  corroder  et  augmenter  le  mal.  Pour  que  ce  pansement 
ae  fasse  arec  succès  , il  faut  raser  le  poil  de  la  circonférence  des  dartre*  jusqu’à 
une  distance  qui  les  mette  tellement  à couvert,  qu'on  puisse  aisément  en  absorber 
les  sérosités  et  les  tenir  propre^.  Si  ce  topique  ne  suffit  pas  , quand  les  démangeai- 
sons seront  calmées  , par'  les  remèdes  internes  , on  pourra  faire  usage  de  ceux 
indiqués  pour  la  gale.  * * 

DEGOUT.  Aversion  quo  tout  animal  a pour  la  nourriture  ; elle  peut  être  pro- 
duite par  plusieurs  causes.  Il  y a des  animaux  quise  dégoûtent  pour  un  brin  d’herbe 
xnoisie  , un  peu  d’ordure  qu’il*  auront  trouvés  dans  le  foin  , dans  la  faille  , dans 
l’avoine  , dans  le  son,  ou  pour  avoir  bu  de  l'eau  mal  propre. 

Le  dégoût  a encore  pour  causes  toutes  les  maladies  qui  ont  leur  siège  dans  la 
bourbe  , telles  que  la  blf  ssure  des  barres , les  lainpas , les  aphtes,  le  chancre  , l’in- 
flammation des  glandes  amygdales,  de  celles  du  p lais,  et  de  l’arrière-bouche,  la 
snbnrre  de  l’estomac  et  les  mauvaises  digestions. 

Le  traitement  doir  varier  selon  les  causes  du  dégoût.  S’il  provient  de  la  mauvaise 
qualité  des  alimens  solides  ou  liquides,  il  faut  y remédier  par  de  bons.  SM  a s» 
cause  dans  les  aphtes  , les  ulcères  , les  chancres  , on  y remédiera  seulement  par  les 
remèdes  indiqués  à ces  ^isladies. 

Si  le  dégoût  vient  de  la  saburre  contenue  dans  l’estomac  , des  mauvaises  diges- 
tions, de  la  crudité  du  chyle,  1rs  purgatifs  rempliront  les  indications  ; enfin  on  ne 
rétablira  l’appétit  de  de  l’animal  , qu’en  combattant  la  maladie  principale. 

Qannd  on  voit  qu’un  chtnal  est  dégoûté,  qu'il  cesse  de  manger,  ou  inange  plu» 
lentement  que  ‘de  coutume,  sans  autre  symptûme  de  maladie,  on  peut  mettre  dans 
deux  vecrées  de  verjus  ou  de  vinaigre  , sept  ou  huit  gousses  d’ail  concassées,  du  sel 
menu,  et  demi-livre  de  miel  ; on  y trempera  un  linge  que  l’on  roulera  en  forme 
de  billot  pour  lui  faire  mâcher  , en  l’attaoèiant  par  les  deux  bouts  au  licol  ou  au 
bridon. 

S’il  lui  est  venu  des  espèces  de  cloches  dans  la  bouche  , comme  de  petites  peaux 
blanches  , on  les  frotte  de  sel  et  de  vinaigre. 

Si  le  dégoût  lui  vient  d’uu  vice  de  l’estomac , on  lui  met  dans  la  bouche , comme 
fi-dessus  , deux  onces  d 'assa-fortida  enveloppés  dans  un  linge  , ou  une  lyanche  de 
laurier  frottée  de  miel  rosat  en  forme  de  billot , penJant  deux  heure».  L’herbe  ap- 
pelée p res  le  ou  queue  de  cheval , et  aussi  les  raves  ou  raiforts  avec  leurs  feuilles, 
remettent  en  goût  les  chevaux. 

DÉMANGEAISON.  Irritation  de  1a  peau  causée  par  l’àcreté  de  l’humeur  qui 
oblige  les  animaux  à se  gratter  ou  à se  frotter  contre  un  corps  quelconque. 

Le  cheval,  le  boeuf  et  le  chien  sont  plus  sujets  aux  démangeaisons  que  les  autre» 
animaux.  Le»  jambes  , les  cuisses  , la  tète  , le  col , la  qneue , et  quelquefois  tout  lo 
corps  en  est  attaqué.  l/endroit  gratté  se  dénue  de  poil , et  on  voit  à U place  ,une  farine 
blanche  qui  couvre  la  partie  ; plus  la  démangeaison  est  vive,  plus  l’animal  se 
tourmente  et  k’échauffe  , jusqu'à  y porter  les  dents  si  la  situation  de  la  partie  le 
lui  permet. 

• Il  faut  pour  cette  maladie,  employer  les  remèdes  géné^ux  ; tels  qup  la  saignée,' 
l’eau  blanche,  le  sonet  la  paille  pour  toute  nourriture  , les  laveraens  éinoliiens  et 
le  foie  d’antimoine. 

La  queue  des  chevaux  est  quelquefois  attaquée  de  démangeaison  , par  des  faux 
crins  qui,  croissant  au  petit  bout  du  tronçon  de  W queue,  se  reroquillant  et  se 
retournant,  causent  un  prurit  d’autant  plus  grand  que  l’animal  so  frotte  continuel- 
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lement  contre  la  muraille  ou  la  mangeoire;  dans  ce  cas,  au  lieu  d’avoir  recourt 
à rimilc  de  noix,  aux  ongiicns  de  graisse  ou  de  soufre,  etc,  il  n’y  a autre  chose 
à faire  qu’à  chercher  c*s  faux  crins  et  à les  arracher;  l’accident  cessera. 

On  trouvera  aux  articles  dartres , gale,  le  traitement  qu’il  convient  de  faire. 

DÉVOILAIENT,  ou  diarrhée . C’est  une  maladie  dans  laquelle  leg  matières 
fécales  sont  évacuées  plus  frtquem nient  que  dans  l’état'naturcl , et  sortent  sous  une 
forme  liquide. 

Tout  ce  qui  peut  troubler  la  digestion,  alTniblir  l’estomac  , dépraver  les  sucs  di- 
gestifs, accumuler  dans  les  premières  voies,  des  crudités  et  de  laaaburre,  provoque 
iiLmédiatement  la  diarrhée. 

' Le  cheval  est  sujet  à lad  iarrhée , lorsqu'à  près  avoir  eu  chaud  , il  boit  d’une  eau 
extrêmement  fraîche  , t<  lie  que  l’eau  de  puits  ou  de  neige , lorsqu'il  a brouté  do 
l’herbe  couverte  de  rosée,  ou  qu’il -en  a trop  mangé. 

Dans  cette  espèce  de  diarrhée,  les  matières  n’ont  point  une  couleur  extraordi- 
naire; elles  ne  donnent  pas  une  humeur  fétide,  et  le  cheval  boit  et  mange  à son 
ordinaire.  Cette  diarrhée  ne  passe  pas  ordinairement  quarante-huit  heures  , et  die  nVst 
pas  à craindie;  il  beroit  même  dangereux  d’en  arrêter  le  cours,  elle  est  très- 
salutaire.  # 

Mais  si  ranimai  a de  la  fièvre  , s’il  est  triste  , dégoûté  ; si  dans  les  matières 
fécales  on  appcrcoit  des  raclures  de  boyaux  ; s’il  « des  tranchées  , il  fout  appaiser 
l'inflammation  des  intestins  , et  en  modérer  la  chaleur  , en  donnant  au  cheval  des 
breuvages  composes  d’une  once  de  racine  d'altliéa  , et  de  deux  onces  de  graine  do 
lin  pour  chaque  breuvage,  qu’on  fera  bouillir  dans  environ  quatre  livres  dVau  com- 
mune, jusqu’à  ce  que  la  graine  de  lin  soit  crevée;  on  ne  lui  donnera,  pour  toute 
nourriture  pendant  le  traitement,  que  du  son  mouillé  et  du  bon  foin;  on  lui  retran- 
chera l’avoine.  • 

Si  on  s’apperçoit  que  le  cheval  ait  des  coliques  violentes  lors  des  déjections , et 

3ue  les  matières  soient  sanguinolentes,  on  doit  administrer  les  remèdes  propres  à la 

yssenterie, 

DISURIE  , voyez  flux-d’urine . 

DRAGON  sur  l’oeil,  voyez  yeux, 

DROGUES  dont  il  est  le  plus  nécessaire  de  s’approvisionner  pour  les  chevaux. 
La  grosse  térébenthine. 

L’huile  ou  essence  de  térébenthine 
Le  vitriol  bleu  , pour  consumer  les  chairs. 

Le  vitriol  blanc , ou  couperose , pour  les  yeux. 

La  litharge,  pour  mettre  dans  l'onguent,  pour  les  eaux.  * 

Le  crislul  minéral , ou  le  nitre  , pour  tranchées  venant  de  rétention  d’urine. 

La  graine  de  lin  , pour  lavenicns  émolliens  ,adoucissans  et  diurétiques  , pour  idvtn. 
i°.  L’onguent  hnsilicmn  , pour  faire  suppurer  les  plaies. 

%n.  L’onguent  du  cocher,  pour  les  eaux. 

3°.  L’onguent  d’allhea  , pour  résoudre  les  humeurs. 

4".  L’onguent  poyuiemn  , pour  les  inflammations. 

5e.  L’onguent  agostoioruin  , pour  moud  i fier  les  plaies  et  ubères,  et  les  cicatriser. 

6°.  L’ég  pliac,  pour  déterger  et  consumer  les  chairs  baveuses  et  faire  sécher, 
et  résister  à la  gangrène. 

7°.  L’iiuile  de  laurier , pour*résoudr«  les  tumeurs  et  fortifier  les  nerfs  contre  les 
humeurs  fi oicles. 
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L’huile  do  millepertuis,  moins  cliaudo,  pour  les  nerfs  et  les  jointures  qu'elle 
fortifie  , et  pour  les  plaies. 

On  trouve  les  autres  drogues  par  tout. 

9".  On  peut  ajouter  de  l'alun. 

10'.  £?  de  la  fleur  de  soufre. 

li°.  Le  crocus  y ou  foie  d’antimoine , 1 livre. 

i2\  U thériaque  diatetacron , ou  thériaque  des  pauvres , ou  théiiaque  des  quatre 
J rognes  de  Me>ué. 

DYvSENTLME  ou  fluide  ventre  fréquent  et  s mguinolent , causé  par  l’altération 
des  intestins,  accompagné  de  coliques,  des  épreintes,  du  frisson,  de  la  li  vre 
de  la  soif,  et  souvent  de  la  prostration  • s forces  Celte  uialu.iie  est  tantôt  aiguë  ’ 
tantôt  chronique  ; l’une  et  l’autre  sont  souvent  épisodiques , elle  prend  ordinaire- 
ment  vers  la  lîn  de  l’été. 

La  dyssenterie  est  aiguë  lorsque  ce  ffux  commence  par  être  glaireux,  bilieux, 
et  devient  ensuite  sanguinolent  , purulent , à mesure  que  les  abcès  qui  se  sont  for- 
més dans  les  intestius  , s’ouvrent  et  se  vident  dans  leur  canal;  alors  les  déjectiona 
ac  chargent  de  cea  matières  purulentes  et  sanglantes  : on  juge  qu’elles  sont  plus  ou 
moins  àores,  par  le  ravage  qu’elles  occasionnent  dans  les  viscères. de  l’abdomen 
et  par  les  signes  extérieurs  qui  ae  manifestent  , par  des  coliques  plut  ou  moins 
violentes,  qu’on  reconnoit  par  l’agitation  des  pieds  ; l’animal  , d’ailleurs,  se  couche 
et  se  Lève  à tout  moment.  On  connoit  encore  ce  mal  aux  efforts  multipliés  qu’il 
fait  pour  expulser  par  l’anus,  les  corpuscules  qui,  en  irritant  l’intesiin  rectum. 

1 obligent  de  se  contraindre  coup  sur  coup , pour  ne  se  débarrasser  souvent  que  d’une 
très- petite  quantité  d’humeur  Acre  et  visqueuse. 

Lorsque,  dans  cette  maladie,  le  frisson  commence  à paraître  , le  pouls  devient  petit 
fréquent,  et  quel.p.efo.s  intermittent,  le  poil  ,e  hérisse,  un  froid  subit  et  vio! 
lent  agit.-  le  dysseu  terique.  Le  froid  est  remplacé  par  un  pouls  plein,  dur,  préci- 
pité , et  par  une  ch. plus  ou  moins  gr.nde  qui  se  manifeste  graduellement  sur 

certaines  parties  ou  sur  toute  l’habitude  du  corp.  de  l’animal , et  qui  lui  cause  une 

C’est  de  la  formation  de.  abcès  , de  leur  ouverture  dans  la  cavité  des  intes- 
tins, et  de  la  nature  des  ni.  ères  qm  en  résultent , que  dépend  le  plus  ou  le  moins 
de  malignité  de  la  dyssentene  purulente,  et  ce  qui  la  rend  plus  ou  moins  .bon- 
aante  et  eu  détermine  la  duree. 

Dès  qu'ou  apercevra  un  animal  affecté  d’un  fl„*  de  ventre  glaireux,  graineux 
bilieux  , ou  le  mettra  au  régime.  La  force  du  p„„|S)  sa  ,llcniluJe  et  U c^aèrà 
de  la  mal  elle  , détermineront  sur  la  quantité  de  saignées  q.,’,1  sera  à propos  d. 
faire,  ou  de  suspendre  ou  de  supprimer.  On  fera  boire  au  malade  plusieurs!.* 
dans  un  seul  ,o,.r  de  l eau  n.tréé,  quelquefois  foiblrmrm  acidulée,  ainsi 
que  de,  décoctions  de.  mauve,  de  guimauve,  de  graine  de  1,„  , de  grand!  con- 
solide , de  piniprenelle , de  rix,  d’orge,  et  le  petit  lai.  Les  lavemens  seront  de  I, 
meme  nature  et  »u>s.  mulfpl.é.  que  les  breuvages.  On  placer»  s, ma  le  ventre  du 

cèa  il  est  nécessaire  que  les  excrémens  coulai, s dans  les  nr,ls  1 

délaves  par  les  breuvages,  et  que  l’inflammation  des  intestins  soit  appai.é!«I« 
de  le.  aümiuistrer.  On  pourra  employer  la  manne,  les  tamarins,  la  ÏLbarbe,  fo 
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eatholicon  , le  polypode  de  chêne,  l'huile  de  lin,  auxquels  on  ajoutera  le  rtitr# 
et  le  camphre. 

Après  les  évacuations  nécessaires,  s’il  n’y  a aucun  soupçon  de  gangrène,  ou 
passera  aux  décoctions  de  figues,  de  jujubes  , de  dattes  , de  navet,  de  tussilage, 
et  de  pavot.  Les  fleurs  4e  mille-pertuis,  la  verge  d’or,  la  pervenche,  le  lierre 
terrestre,  le  baume  de  copalm , conviennent  beaucoup  à ce  traitement,  ainsique  t 
les  coins,  les  roses  rouges,  les  racines  de  quintefeuille  , de  bistorte,  de  tormen- 
tille  , l\ilun  , les  eaux  ferrée*,  mais  cela  ne  doit  être  employé  qu’avec  la  plus  grando  # 
circonspection. 

J£AU  d’arq'iebuSTde  facile  à faire,  et  très-bonne. 

Une  pinte  du  meilleur  vin  blanc  , dani  lequel  on  fera  bouillir  une  once  d'arts* 
toloche  ronde  en  poudre  avec  une  poignée  de  pervenche.  Après  quatre  ou  cinq 
bouillons , on  y ajoutera  demi  - once  de  sucre  candi  rouge  et  un  peu  de  safran  , 
on  passera  ensuite  le  tout  dans  un  linge.  eau  est  très  bonne  pour  étuver  lea 

plaies,  et  injecter  avec  la  seringue  dans  les  cavités. 

EAU  de  chaux,  voyez  l'article  ulcères. 

EAUX  des  jambes.  Ces  eaux  proviennent  du  vice  de  la  limphe,  elles  sont  presque 
toujours  causées  par  les  embarras  des  glandes.  Il  survient  quelquefois  aux  paturons  , 
aux  boulets  , .des  eaux  blanches  , gluantes  et  puantes,  qui  gagnent  même  toute  la 
jambe  , et  qui  suintent  au  travers  du  cuir , sans  y faire  d’ouvertures  sensibles.  Lea 
chevaux  fatigués  peuvent  être  attaqués  de  ce  mal,  et  cVtt  une  marque  de  jambes 
usées.  Il  faut  y faire  attention,  pour  en  prévenir  l»s  suites  dangereusv>s.  Quand  on 
le  laisse  vieillir,  il  survient  des  g râpes , des  crevasses  ou  des  poireaux  qui  rendent 
le  mal  incurable. 

Avant  (pie  d’employer  les  dessicatifs  à l’extérieur,  il  faut  commencer  par  une 
saignée  , et  le  mèrné  jour  un  lavement  émollient  pour  préparer  le  lendemain  ma- 
tin à un  breuvage  purgatif,  où  l'on  fera  entrer  le  mercure  doux,  ou  Vaquila  tilba . 
Selon  les  progrès  du  tnal  , on  réitère  ce  breuvage  toujours  précédé  du  lavement 
c'mollient.  Le  cheval  suffisa minent  évacué  , on  lui  donnera  le  crocus  meta/lorum  , 
le  matin,  dans  du  son,  demi-once,  mêlé  avec  3<»  grains  d’élhiops  minéral  fait  sans 
feu  , en  augmentant  chaque  jour  de  5 grains  jitsquM  60.  Ou  continue  le  crocus  et 
l’éihiops  huit  jours,  plus  on  moins,  selon  l’effet  de  ces  Biédicamcns , dont  oa 
jugera  par  l’inspection  des  parties  ou  les  eaux  ont  paru. 

La  tisane  faite  avec  salsepareille,  esquiite,  sassafras,  gayac  , trois  onces  de  chaque, 
bouillis  dans  quatre  pintes  d’eau  réduites  à moitié  , passée  et  donnée  A la  dose  d’une 
chopine  le  matin,  délayée  avec  le  son,  ou  en  breuvage,  est  d’un  gr^nd  secours. 

Pour  l'extérieur,  pendant  ce  temps  là,  on  coupe  le  poil  sur  le  mal,  on  graisse 
la  partie  , et  on  laisse  couler  la  matière , après  quoi  souvent  l’enflure  se  trouve 
dissipée,  la  partie  se  sèche  d’elle-niêuie  , et  il  ne  s’agit  alors  que  de  la  laver  avec 
du  vin  chaud,  et  de  la  tenir  propre;  s’il  y a encore  de  l’écoulement,  on  substi- 
tuera au  vin,  de  l’eau-de-vie  et  du  savon  fondus  ensemble  sur  le  feu,  et  si  le  flux 
est  plus  considérable  , on  bassinera  avec  de  la  couperose  blanche  et  de  l’alun  bouillis 
ensemble  dans  de  l’eau  , ou  de  l’eau  seconde  , et  l’on  repurgera  sans  crainte  le  cheval. 

Il  peut  arriver  que  la  liaison  du  sabot  et  de  la  couronne  commence  à se  détruire; 
alors  on  desséchera  les  eaux , en  cet  endroit  seul  , avec  l’onguent  pompholix  , et 
on  les  laissera  fluer  partout  ailleurs  , jusqu'au  moment  où  l’on  pourra  recourir 
aux  remèdes  externes  ci- dessus.  • 

Nota.  Si  les  chairs  surmontent , on  se  servira  de  légers  caustiques  qu'on  mêler* 
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avec  de  IVpyplîac  pour  les  consumer)  et  on  suivra  la  meme  méthode  quo  pour 
les  plaies  ordinaires 

Pou^fi-ire  Pégyptiac,  on  prend  Heur  livres  de  miel,  derai-livre  d'alun,  autant 
de  couperose,  un  quarteron  de  noix  de  galle  , une  once  de  sublimé  , le  tout  en  poudre 
passé  au  tamis:  on  met  sur  le  f#u  , en  évitant  la  vapeur,  et  aussitôt  que  le  miel 
commence  à bouillir,  on  retire,  et  en  oigne  la  partie  tous  les  jours.  Cet  égvptiac 
est  préférable  à lYgyptiac  simple  de  MeSiié,  le  1 que  le  douneut  des  apothicaires, 
qui  n’est  composé  que  de  vert-de-gr:s  , de  vinaigre  et  de  miel  bouillis  ensemble 
jusqu’à  consistance  , quoiqu’on  l’emploie  cependant  aussi  au  défaut  du  premier. 
L’égyptiar  résiste  A la  gangrène , mondifie  et  seche  b s ulcères , ronge  les  6 /tain 
corror.j'Uts  , et  nettoie  les  ulcères  sordides. 

Les  eaux  qui  endommagent  la  qnetæ , comme  une  humeur  dartreuse,  doivent 
Aire  traitées  avec  les  mêmes  remedes;  elles  sont  quelquefois  si  opiniâtres,  qu’on 
est  (^bligé  de  frotteç  tout  le  tronçon  , après  en  avoir  coupé  les  crins  , avec  l’on- 
guent napolitain , néanmoins  , après  avoir  employé  intérieurement  les  remèdes 
généraux  et  spécifiques.  * * 

Quand  les  eaux  11e  sont  pas  considérables  et  ne  proviennent  pas  d’un  vice  in- 
térieur, et  que  ce  sort  plutôt  des  crevasses,  et  mules  traver&ières  qui  suintent  et 
sont  occasionnées  particulièrement  par  l’àcreté  des  boucs  des  rues  , leur  cure  a 
réussi  en  les  frottant  avec  l’onguent  du  cocher  , dont  voici  la  composition  : 

Une  demi-livre  de  miel  , deux  onces  do  litharge  , une  once  de  vitriol  ; le  tout 
mêlé  ensemble  sur  un  petit  feu,  eu  remuant  bien  , adoucit  et  tc«  he  les  eaux,  sans 
les  dessécher  trop  vite.  On  n’y  doit  point  ajouter,  comme  font  quelques-uns  , l’arse- 
nic, qui  sèche  trop  vite,  et  dont  la  vapeur  est  dangereuse. 

Et  si  les  jambes  sont  enflées  , on  les  lave  avec  de  l’urine , ou  de  l’eau  de  lessive. 
EBULLITION  de  sang.  L’ébntlirion  de  sang  est  caractérisée  dans  le  cheval  par  des 
élevures considérables  accompagnées  de  dcmnngiison.  Les  elevures  sont  plus  ou  moins 
multipliées,  et  serrées  dans  plus  ou  moins  d'étendue  de  la  surface  du  corps  de  l’ani- 
mal : quelquefois  aussi  elles  se  manifestent  à certaines  parties  seulement , telles  que  la 
tète,  l’encolure,  les  épaules  , les  côtes  , et  les  environs  de  l’épine. 

On  confond  très-souvent  par  ignorance  les  échauboulures  avec  le  farcin  , et  on 
les  traite  de  même  : voici  la  manière  de  les  distinguer  : i°.  par  la  promptitude 
avec  laquelle  les  échauboulures  se  sont  formées.  a".  Elles  n’ont  ni  la  dureté  ni 
l’adhérence  qu’on  observe  aux  boutons  du  farcin.  3\  Elles  ne  sont  jamais  aussi 
volumineuses.  4°-  Elles  sont  circonscrites  , n’ont  point  d'intervalles  de  communi- 
cation et  ne  sont  disposées,  ni  en  cordes  , ni  en  fusées.  S'\  Elles  ne  s’ouvrent 
jamais  d’elles  mêmes , et  ne  dégénèrent  jamais  en  pustules.  6°.  Elles  ne  sont  point 
contagieuses  et  cèdent  promptement  aux  remèdes  indiques* 

Les  causes  des  échauboulures  sont  un  exercice  outré,  un  régime  échaurtbnt , 
tel  qu’un  usage  immodéré  de  luzerne  et  d'avoine,  le  trop  long  repos  , la  suppres- 
sion de  la  transpiration  ou  de  la  sueur  ; en  un  mot  , tout  ce  qui  peut  susciter  la 
rarcscencc  des  humeurs,  l'épaississement  delà  lymphe. 

On  remédie  aux  échauboulures  qui  ont  pour  cause  la  rarescence  des  humeurs  par 
la  saignée , par  un  régime  humectant  et  adoucissant.  Ce  régime  calme  l’agitation 
désordonnée  dns  humeurs,  diminue  leur  mouvement  , corrige  l’acrimoine  des  sucs 
lymphatiques.  Alors  les  fluides  qui  occasionnoient  les  échauboulures  reprennent  leur 
cours  et  elles  disparoissent  promptement. 

Dans  les  ébullitions  , qui  sont  la  suite  d’une  transpiration  ou  d’une  sueur  arrêtée 
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o u supprimer,  il  serait  très  - dangereux  de  saigner  le  cheval;  celte  mal 'die  cède 
à 1 usage  de  léger*  sudorifiques,  tels  que  la  noix  muscade  qu’on  fait  bouillir  duiix 
ou  tros  minutes  dans  une  chopine  de  bon  Tin,  dans  un  rase  bien  couvert  qu’on 
fait  prendre  comme  breuvage. 

ÉCART.  L’écart  est  un  effort  du  bras  qui  tend  à le  séparer  ou  à l'écarter  du 
corps  du  cheval  : lorsque  la  séparation  est  au  dernier  degré,  elle  s’appelle  entra* 
ouvcfturs.  . 

Les  causes  les  plus  ordinaires  de  celte  maladie  sont  une  chute  ou  effort  que  le 
cheval  aura  fait  en  se  relevant , ou  bien  lorsqu’en  marchant  l’une  des  jambes  da 
devant  ou  toutes  deux  se  seront  écartées  et  auront  glissé  de  cùté  et  en  dehors 

Cet  accident  arrive  d’autant  plus  aisément , que  l’articulation  du  bras  avec  l’é- 
paule , se  trouvant  très-mobile , occasionne  le  tiraillement  ou  une  extension  plus  ou 
moins  forte  de  toutes  les  paities  qui  assujettissent  le  bras  , qui  l’unissent  et  qui 
le  rapprochent  de  la  poitrine.  # # 

Le  gonflement  et  la  douleur  , surtout  nu  muscle  commun  à l’épaule  et  au  bras  , 
et  la  difficulté  de  l’action  du  cheval  qui  fauche,  c’est-à-dire  , qui  décrit  un  demi- 
cercle  en  cheminant,  sont  les  seuls  signes  qui  décèlent  l’écart.  Il  porte  aussi  tou- 
jours la  jambe  en  avant  dans  le  repos  : niais,  dans  une  extension  foildc  et  légère , 
le  gonflement  n’existe  pas  , il  n’y  a pour  unique  symptôme  que  la  claudication. 

Il  faut  procéder  à la  cure  de  l’écart,  en  étayant  sa  méthode  sur  la  considéra- 
tion de  l’état  actuel  du  cheval , et  sur  les  circonstances  qui  accompagnent  ctt  ac- 
cident. 

i°.  Si  sur  le  champ  où  un  cheval  vient  de  prendre  l'écart,  on  est  à portée  de 
le  mettre  à l’eau,  de  l’y  laisser  une  demi-heure  les  parties  affectées  plongées,  ca 
répercussif  pourra  produire  de  bons  effets. 

2°,  A la  sortie  du  bain,  on  saignera  le  cheval  à la  veine  jugulaire,  et  non  pas 
à la  veine  céphalique  ou  de  Pars. 

3°.  On  mettra  ensuite  en  usage  les  topiques  résolutifs  , aromatiques  et  spiri- 
tueux, tels  que  les  décoctions  de  sauge  , d’absinthe,  de  lavande;  l’eau  de-vio 
camphrée  : ces  remèdes  donnent  du  report  aux  parties  , préviennent  l’amas  d’hu- 
meurs , {tarent  aux  engorgemens  , atténuent  et  divisent  les  fluides  épaissis;  ils  re- 
mettent les  liqueurs  stagnantes  et  coagulées  dans  leur  état  naturel  , et  Les  disposent 
à passer  par  les  pores  et  à gagner  le  torrent  de  là  circulation.  Ils  sont  préférables 
à l’huile  de  laurier  , de  scorpion,  de  vers,  de  pétrole  , fie  térébenthine,  et  à l’on- 
guent d althéa  , qu’on  a continué  d’employer  en  pareil  cas. 

4°.  Si  la  douleur  est  telle  qu’elle  excite  un  éréthisme  dans  tout  le  genre  ner- 
veux, et  qu’elle  dérange  la  circulation  au  point  de  donner  la  fièvre  A l'animal,  les 
lavemeu»  émolliens,  les  fomentations  émollientes , un  régime  humectant  et  rafraî- 
chissant , s’opposeront  à tous  ces  arcidcns. 

• 5°.  Mais  si  le  mal  a été  négligé  , si  les  engoigemens  sont  extrêmes , s’il  v avoit 
surabondance  d’humeur  dan*  l’aniuial  au  moment  de  l’écart  , si  l'animal  n’avoit 
pas  jeté  sa  gourme  , si  , en  un  mot,  les  liqueurs, épaisses  et  extra  vas  tes  dans  l’in- 
térieur du  liras  er  de  l'épaule  , ne  peuvent  pas  être  repompées  , il  faut  avoir  re- 
cours aux  niamratifs  , à l'effet  de  donner  du  mou  veulent  à ce*  mêmes  liqueurs,  da 
les  cuire  t de  les  digérer  , et  de  les  disposer  à U suppuration  : pour  cet  effet,  ou 
oindra  le  bras  en  dehors,  de  C«Sté , et  principalement  ù l’endroit  de  i’ars  , c’est- 
à-dire  , à la  partie  supérieure  latérale  interne  de  l’avant-bras  , avec  de  l’onguent 
hasilicum  ; ou  bien  si  l’on  veut  couper  plus  court  , ou  .y  passera  un  siiou  , tar  il 
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faut  absolument  dégager  et  débarrasser  le  membre  affecté  d’une  humeur  qui  lui 
ravit  son  action  et  son  jeu.  La  matière  ainsi  écoulée  , on  peut  en  venir  à l’ap- 
plication d’une  charge  ( 1 ) résolutive  , fortifiante  , et  ensuite  aux  résolutifs  aro- 
matiques et  spiritueux  ci-dessus  désignés  , pour  fortifier  la  partie  et  s'opposer  à son 
dessèchement. 

6U.  Le  régime  de  l'animal , pendant  le  traitement , se  réduit  h l’eau  blanche  , 
au  son  mouillé,  au  foin  de  bonne  qualité,  mêlé  avec  de  la  paille.  11  faudra  l’en- 
traver , afin  qu’il  ne  se  courbe  pas. 

70.  La  cure  se  terminera  par  une  médecine  composée  de  deux  onces  de  séné  et 
d<*  quatre  onces  de  miel  commun  , sur  lesquels  on  versera  une  livre  d’etu  bouil- 
lante } supposé  que  l'animal  soit  d’une  taille  moyenne  , on  pourra  en  favoriser 
l'effet , en  lui  donnant  de  temps  en  temps  , dans  la  journée  , de  l’eau  blanche  avec 
la  corne. 

L’expérience  journalière  démontre  que  les  écarts  anciens,  négligés  et  maltraités  9 
de  même  que  les  entre  • ouvertures  , ne  guérissent  jamais  radicalement , et  que 
l'animal  boite  plus  ou  moins  continuellement.  Le  feu  produit  alors  des  effets  mer- 
veilleux. Nous  en  avons  la  preuve  dans  la  roue  de  feu  que  les  maréchaux  ap- 
pliquent aux  mules  des  charrettes* , et  dont  la  plupart  guérissent  sans  le  secours 
d’autres  remèdes.  Bourgelat  assure  que  les  boucs  îles  eaux  minéral* s chaudes  , pour 
ceux  qui  sont  à même  de  s’en  procurer,  sont  un  spécifique  admirable  et  procurent 
l’entier  rétablissement  du  cheval. 

ÉCHAUFFKMENT.  Si  le  cheval  pareil  échauffé  , on  lui  fait  tirer  du  sang  ; 
s’il  est  noir,  brûlé,  fort  épais  , sortant  avec  peine,  lo  cheval  a besoin  dVtre  ra- 
fraîchi; il  faut  le  mettre  au  son  et  à l’eau  blanche  pendant  quelques  jours  ; et  s'il 
étoit  extrêmement  échauffé  , lui  faire  prendre  en  breuvage  trois  chopines  d’eau  dt 
chicorée  sauvage  , et  des  laveinens  émolliens. 

ÉCORCHL’KE  , ex conation.  On  donne  ordinairement  ce  nom  à une  plaie  qui 
n’a  pas  de  profondeur,  et  qui  ne  s'étend  qu’m  longueur  ou  en  largeur. 

Le  beurre  et  les  balsamiques  doux  sont  indiqués  dans  ces  circonstances  : les 
brûlures  superficielles  , les  vessientoires  sont  de  véritables  écorchures.  Les  réso- 
lutif anodins,  comme  la  décoction  de  fleur  de  sureau  , le  cérat  'de  Galien  font 
cesser  la  douleur  qui  accompagne  les  excoriations. 

Lorsque  la  queue  du  cheval  se  trouve  écorchée  par  le  frottement  de  1a  crou- 
pière , 01»  doit  l’envelopper  d’un  morceau  de  linge  un  peu  fin,  et  laver  de  temps 
en  temps  l’écorchure  avec  un  peu  de  vin  chaud. 

Écorchure  entre  les  ars.  Les  ars  sont  les  plis  , ou  parties  internes  et  supé- 
rieures de  l'avant-bras.'  On  appelle  un  cheval  frayé  entre  les  ars  , lorsqu’il  est 
écorché  dans  le  pli  du  bras  , ce  qui  provient  du  peu  de  soin  , en  le  pansai  , 
à nettoyer  cette  partie  qu’on  oublie  souvent  , et  lorsque  le  cheval  a le  cuir  tendre  9 
feu  à la  suite  d'un  long  voyage  dans  des  temps  de  chaleur. 

Le  suif  fondu  sur  le  feu  et  battu  avec  de  J’eau-de-vie  , est  un  remède  suffisant. 

Pour  les  écorchures  , ou  plaies  simples  , à dessécher  seulement  , 011  applique 


( î ) Composition  d'une  charge  résolutive  et  fortifiante  pour  Ici  efforts  des  reins  ou  de  cui'se  du 
boeuf  et  du  cheval.  Prendre  poix  résine,  poix  grasse,  poix  noire,  térébenthine,  miel,  vieux  oing, 
huile  de  laurier,  trois  onces  chaque;  faire  cuire,  retirer  du  feu  et  y ajou  er  esprit  de  térébenthine, 
ou  bien  huile  d'aspic,  trois  onces;  mêler  le  tout  pour  une  charge,  et  (appliquer  sur  les  reins  ou  la 
cuisse  de  l'animal , apiès  en  avoir  casé  le  poil. 
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dessus  , apres  les  avoir  lavées  avec  de  l’eau-de-vie  , de  l’urine  ou  du  vin  chaud  , 
du  charbon  pilé  , incorporé  avec  un  peu  de  vieux-oing , si  le  cheval  est  noir  , ou 
dit  plaire  en  poudre  , si  le  cheval  est  blanc. 

EFFORT.  Ce  terme  désigne  , en  hippiatrique  , non-seulement  le  mouvement 
forcé  d’une  articulation , niais  encore  une  extension  violente  de  quelqu'un  des 
muscles  , des  tendons  et  des  ligamens  de  l’articulation  affectée. 

L’épaule  , le  bras,  la  cuisse,  le  jarret,  le  boulet,  sont  plus  sujets  aux  efforts 
que  les  autres  parties. 

Effort  d’épaule  ou  de  bras  , s’exprime  par  les  mots  e'earts , entre-ouvertures. 

Effort  des  reins . On  doit  envisager  l’effort  des  reins  comme  une  extension  # 
plus  ou  moins  considérable  des  ligamens  qui  senent  d’attaches  aux  dernières  ver- 
tèbres dorsales  et  aux  vertèbres  lombaires  , accompagnée  d’une  forte  contraction  de 
quelques  muscles  du  dos  et  des  muscles  des  lombes. 

One  chute,  des  fardeaux  trop  pesans  , un  effort  fait  par  l’animal  , soit  en  vou- 
lant sortir  d’un  mauvais  pas , soit  en  glissant  , soit  en  sautant  , soit  en  se  rele- 
vant de  dessus  la  litière  même  , peuvent  en  être  la  cause. 

Lorsque  l’effort  a été  violent , l’animal  n’est  pas  libre  de  reculer , il  peut  à peine 
faire  quelques  pas  eu  avant  : et  pour  peu  qu’on ‘veuille  le  contraindre , le  train  de 
derrière  fléchit  et  sc  montre  sans  cesse  prêt  à tomber.  Si  l’effort  n’a  pas  été 
extrême  , le  cheval  ressent  une  peine  infinie  et  une  vive  douleur  en  reculant , il 
ae  berce  en  marchant  , la  croupe  chancelle , et  elle  b dance  quand  il  trotte  : cet 
accident,  qui  s’annonce  par  un  mouvement  alternatif  qu’on  remarque  sur  les  côtés  , 
est  appelé  tour  de  bateau. 

Il  s’agit  d'abord  «de  mettre  en  usage  les  remèdes  généraux  de  l’inflammation  ; 
c’est-à-dire,  la  saignée  , les  Uvemens  , l’eau  blanche,  surtout  si  l’effort  a été  vio- 
lent; frotter  ensuite  les  reins  avec  de  l’eau  - de  - vie  camphrée  dans  le  commen- 
cement , et  empêcher  l’animal  de  se  coucher  , de  peur  qu’en  se  relevant , il  ne  prenne 
un  nouvel  effort.  Ces  remèdes  peuvent  être  insuffisans,  il  est  à propos  d’appliquer 
des  boutons  de  feu  sur  les  reins,  à l’endroit  des  vertèbres  lombaires.  Mais  il  est 
fort  rare  de  guérir  radicalement  l’effort  des  reins  , l’animal  s’en  ressent  tout  le 
temps  qu’il  existe. 

Effort  de  cuisse . Tl  ne  faut  pas  le  confondre  avec  l’effort  de  hanche , comme 
on  le  fait  journellement  , en  disant  que  le  cheval  a fait  un  effort  de  hanches.  Si 
en  avoit  observé  que  le  fémur  , c’est-à-dire,  l’os  qui  forme  la  cuisse,  est  supé- 
rieurement articulé  avec  les  os  innommés  , on  comprendrait  facilement  que  cette 
articulation  seule  est  susceptible  d’extensioii  , et  par  conséquent  d’effort  ; dès-lor» 
on  dirait  que  le  cheval  a un  effort  dans  lu  cuisse  , et  non  dans  la  hanche. 

LVffort  de  la  cuisse  est  occasionné  par  une  chute  , un  écart , qui  le  plus  com- 
munément sc  fait  en  dehors  , qui  tiraille  ou  qui  distend  plus  ou  moins  les  vais- 
seaux capsulaires  de  l’articulation  , les  ligamens  qui , d’une  part , sont  attachés  à 
In  circonférence  de  la  cavité  colylo’ide  , et  de  l’aufre  , à la  circonférence  du  col  du 
fémur y ainsi  que  le  ligament  rond  caché  dans  l'articulation  même,  qui  , d’une 
part  , a son  attache  à la  tête  du  fémur , et  de  l’autre,  au  fond  de  rette  même 
cavité  col  n h mie.  Les  muscles  de  la  cuisse  qui  les  entourent  , et  qui  assujettissent' 
cet  os  , souffrent  aussi.  Il  peut  y avoir  même  une  rupture  de  plusieurs  vaisseaux 
•anguins,  de  plusieurs  fibres  musculaires  ou  ligamenteuses  , et  Conséquemment  perte 
de  ressort  et  de  mouvement  dans  les  uns  ou  dans  les  autres  Tous  ces  accidens  , 
joints  à une  douleur  phis  ou  moins  vive  , rendent  celte  maladie  très-fâcheuse. 
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Le  cheval  boite  plus  ou  moins,  il  semble  baisser  la  hanche  , et  entraîne  toute 
la  partie  lésée. 

L’effort  de  cuisse,  s’il  est  extrême  surtout,  demande  que  la  saignée  soit  plus  ou 
moins  répétée.  11  faudra  donc  la  décider  selon  les  cas  et  les  circonstances.  Orf 
administrera,  si  la  fièvre  subsiste,  des  lavemens  émolliens  ; on  tiendra  l'animal  à 
l’eau  blanche  et  au  son  mouillé  , et  on  appliquera  des  résolutifs  aromatiques  , tels 
que  la  sauge  , l’absinthe,  la  lavande  , le  romarin,  etc.  qu’on  fera  bouillir  dans  du 
gros  oing , et  dont  on  fomentera  le  siège  du  mal  trois  fois  par  jour  pendant  un 
gros  quart-d’heure  chaque  fois  ; après  quoi  on  fera  des  frictions  résolutives  avec 
de  l’eau-de-vie  camphrée  et  ammoniacale. 

Si  ce  mal  a été  négligé  ou  mal  traité , comme  il  n’arrive  que  trop  souvent , le» 
chevaux  s’en  ressentent  presque  toujours.  Le  meilleur  moyen  alors  est  d’appliquer , 
après  l’usage  des  résolutifs  ci-dessus  , une  charge  fortifiante  sur  la  partie.  Voyez 
Kcatt.  Si  ce  topique  no  produit  pas  l’effet  désiré  , on  appliquera  le  feu  en  roue  à 
l'endroit  de  l’articulation  du  fémur  avec  les  os  des  hanches  , et  non  sur  le  haut 
des  hanches,  comme  on  le  voit  .pratiquer  communément.  Le  feu  est  préférable  à 
cette  foule  de  recettes  indiquées  par  difTérens  auteurs. 

Effort  du  grasset.  Le  grasset  est  cette  partie  arrondie  du  cheval , qui  forme  la 
jointure  de  la  cuisse  avec  la  jambe  proprement  dite.  Cette  partie  est  aussi  sujette 
aux  efforts  , et  reconnoit  à peu  près  les  mêmes  causes. 

Cette  maladie  s’annonce  toujours  par  le  peu  de  mouvement  qu’on  observe  dans 
cette  partie  , lorsque  le  cheval  commence  à mouvoir  sa  jambe  pour  cheminer , et 
par  la  contrainte  dans  laquelle  il  est  de  la  porter  en  dehors,  et  surtout  par  l’obli- 
gation où  sont  les  parties  inférieures  de  la  jambe  de  tramer  et  de  rester  en  ar- 
rière : on  peut  joindre  à tous  ces  accidens,  l’iuflammatiqn  , la  douleur  et  l'enflure 
de  la  partie. 

• L’effort  du  grasset  cède  également  à la  saignée  , aux  émt  lliens  , aux  résolutifs 
spiritueux;  et  dans  les  cas  où  la  maladie  seroit  rebelle,  on  pourra  se  conduire  par 
les  vues  indiquées  en  parlant  de  l’effort  de  la  cuisse. 

Effort  du  jarret.  Celui-ci  mérite  peut-être  mémo  plus  d’attention  que  ceux  dont 
nous  venons  de  parler,  parce  que,  quelque  légers  que  soient  les  défauts  de  celte 
partie , ils  sont  toujours  considérables. 

Le  tendon  qui  répond  à la  pointeau  jarret,  essuie  quelquefois  seul  tout  l’effort. 
Cette  cordc  tendineuse  , qui  dépend  des  muscles  jumeaux  et  sublimes  , peut  être 
comparée  au  tendon  d’Achille  de  l'homme  : elle  est,  comme  lui,  susceptible  d’ef- 
fort , toutes  les  fois  qu’il  arrivera  à ces  muscles  une  contraction  assez  forte  et  assez 
violente  , pour  produire  une  forte  distension  dans  les  fibres  musculaires  ette  ndi- 
neuses. 

Ces  accidens  ont  lieu  quand,  lorsque  les  mouvemens  de  l’animal  sont  d’une 
véhémence  extrême  , dans  un  temps  , par  exemple  , où  , attelé  au  brancard  d’une 
charrette  , et  trop  assis  sur  ses  jarrets  , il  sera  forcé  ‘d’acculer  violemment  , dans 
cette  action  forcée  , les  fibres  , portées  au-delà  de  leur  état  naturel  , perdent 
leur  ressort  et  leur  jeu,  les  filamens  nerveux  sont  tiraillés;  de  là  l'engorgement 
et  la  douleur  d ms  la  partie  affectée. 

Outre  l’engorgement  et  la  douleur  du  jarret,  il  y a quelquefois  impuissance 
dans  le  mouvement.  Un  autre  signe  encore  est  l’inspection  de  1a  jambe  oli  du 
canon  qui  reste  comme  suspendu  , et  qui  ne  peut  se  mouvoir  que  lorsque  l'ani- 
mal range  sa  croupe. 
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Dans  les  conimcncemens , les  bains  d'eau  de  rivière , si  on  est  à portée  d’y 
conduire  l’aniinal  sur  le  champ,  sont  très  nécessaires  : la  saignée  est  pareille- 
ment indiquée;  mais  il  convient  toujours  d'avoir  égard  à l'état  actuel  de  la  partie 
affectée.  Ainsi  , lorsque  la  chaleur  et  la  douleur  sont  vives  , si  l’engorgement  et 
le  gonflement  sont  considérables,  s’ils  sont  accompagnés  de  dûreté,  les  topiques 
résolutifs  seront  alors  plutôt  nuisibles  que  salutaires;  on  doit  au  contraire  avoir 
recours  aux  émolliens  , dans  la  vue  de  relâcher,  d’amollir  les  solides,  et  d’aug- 
menter la  fluidité  des  liqueurs  : on  emploie  les  topiques  de  deux  manières,  en 
fomentations  , et  en  cataplasmes.  Dans  le  premier  cas  , on  fait  bouillir  manne  , 
pariétaire,  bouillon  blanc,  dans  suffisante  quantité  d'eau  commune,  et  on  bas- 
sine quatre  fois  par  jour , avec  une  éponge  , la  partie  malade  avec  la  décoction 
de  ces  plantes.  Dans  le  second,  on  prend  les  feuilles  bouillies,  et  réduites  en 
pulpe  de  ces  mêmes  plantes  y on  les  fixe  sur  le  mal  par  un  bandage  convenable, 
Ct  on  arrose  de  temps  en  temps  l’nppareil  de  cette  décoction.  L’inflammation  , 
la  douleur  ayant  diminuées  , et  le  gonflement  étant  ramolli  , on  mêle  lus  résolutifs 
aux  émolliens,  en  faisant  bouillir  avec  les  plantes  émollientes,  quelques  herbes 
aromatiques,  telles  que  l’absinthe,  hi  sauge,  l’origan,  etc.  On  se  conduit  de 
meme,  et  après  quelques  jours  de  ce  traitement,  on  supprime  en  entier  les  émol- 
liens pour  ne  se  servir  que  des  plantes  aromatiques,  qu’on  cessera  également 
dans  la  suite  , pour  n’employer  que  des  remèdes  pins  forts  et  plus  capables  d’opérer 
la  résolution,  tels  que  les  frictions  d’eau-do-vie  ou  d’esprit-de-vin  camphré. 

Effort  du  boulet.  Voyez  Entorse. 

Eftort  du  tas  ventre.  Ce  n’est  autre  chose  qu’une  tumeur  oedémateuse  qui  se 
forme  sous  le  ventre  de  l’animal  , par  un  épanchement  de  sérosité  dans  le  tissu 
cellulaire  de  cette  partie  ; quant  aux  causes  cet  accident , et  au  traitement  qui 
lui  convient  , voyez  OEdème  sous  le  ventre. 

E MB  A RR  U RE,  avec  foulure,  écorchure  et  meurtrissure , ou  contusion.  • 

Lorsqu’un  cheval  s’est  pris  la  jambe  dans  les  barres , s’il  n’y  a qu’une  simple 
écorchure  , ou- que  la  contusion  soit  légère  , et  se  borue  au  tégument,  1 eau  fraîche  , 
l'eau-de-vie  et  le  savon  sont  des  remedes  sufïisans. 

Si  la  contusion  et  lésion  sont  considérables  , et  qu’il  y ait  de  l’inflammation 
accompagnée  .d’une  vive  douleur,  la  saignéeaest  indispensable , et  on  applique  des 
cataplasmes  anodins  faits  avec  de  la  inie  de  pain  bouillie  dans  du  lait,  des  jaunes 
d’oeufs  , du  safran  et  de  l'onguent  populeum , pour  s’opposer  au  progrès  de  l’in- 
flammation. 

Ou  bien  , on  oindra  la  partie  avec  un  mélange  de  miel  et  d’onguent  d’althéa 
jnsqu'à  ce  que  la  douleur  s’évanouisse;  et  à mesure  qu’elle  se  dissipera,  on  sup- 
primera insensiblement  faillies  , pour  y substituer  l’onguent  pompholix  , ou  l’on- 
guent de  cériise  , toujours  mêlé  avec  le  miel,  et  la  plaie  étant  enfin  desséchée 
par  ce  moyen  , on  procurera  ensuite  la  génération  du  poil. 

En  frottant  encore  la  partie  tuméfiée  avec  les  résolutifs  spiritueux,  ou  en  mettant 
en  usage  les  biius  résolutifs  aromaftques  , on  pourra  opérer  la  guérison. 

Mais  s'il  y a épanchement  ou  infihration  d'humeurs  , et  que  la  résolution  qu’on 
doit  préférer  d’abord  , soit  impossible , on  facilitera  la  suppuratiou  par  l’onction 
d'onguent  hnsilicum  , ensuite  on  ouvrira  la  tumeur,  quand  elle  sera  amollie,  et 
qu’on  sentira  avec*  le  doigt  la  matière  formée  et  prête  à sortir. 

Le  régime,  pendant  ce  traitement,  sera  de  tenir  le  cheval  à l’eau  blanche  et 
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•u  son  mouillé,  saris  loin,  et  lui  administrer  des  hivernons  é:nolluns  de  temps 
en  temps. 

ENCASTELURE  , resserrement  de  la  partie  supérieure  de  la  muraille  du  sabot 
du  cbeval  , du  cAté  des  talons,  de  manière  que  Part  i eu  la  t ion  de  l'os  de  la  cou- 
ronne avec  l'os  du  paturon , semble  surpasser  en  diamètre  , la  terminaison  de  la 
peau  à la  muraille. 

On  distingue  deux  sortes  d’enrastelures  ; la  naturelle  et  l’accidentelle  ; l’une  vient 
de  conformation,  et  l'autre  vient  communément  de  ce  que  le  maréchal  a trop 
paré  le  sot  de  la  corne,  détruit  les  arcs  boutaus  , râpé  souvent  la  muraille,  sur- 
tout à l’endroit  de  la  couronne,  près  la  terminaison  du  poil.  Cette  partie,  natu- 
rellement humide , ne  peut  que  s'altérer  par  une  pareille  opération. 

L'encaslclurc  de  la  première  espèce  est  incurable  ; on  parvient  à guérir  l’ac- 
ridentclle  en  tenant  continuellement  le  pied  humecté  avec  des  cataplasmes  émoi- 
liens,  de  la  terre  glaise  mouillée,  ou  avec  des  emfniellures , et  ne  parant  jamais 
le  pied.  (Voyez  sabot  desséché 

ENCHEVÊTRURE.  Plaie  ou  meurtrissure  que  le  cheval  se  fait  dans  le  paturony 
et  quelquefois  plus  haut  avec  sa  longe  ou  sa  barre. 

Il  y a des  chevaux  qui  se  prennent  dans  leurs  longes,  de  manière  à sc  couper 
la  peau  jusqu’au  tendon  : d’autres  ont  seulement  la  peau  froissée,  mais  avec  dis- 
tension des  ligamens  sans  gonflement. 

Des  étoupes  imbibées  de  vfn  chaud  miellé , guérissent  l’enchevêtrure  lorsqu’elle 
est  récente  : mais  on  doit  se  servir  d’eau-de-vie  à la  place  de  vin  , lorsqu'elle  est 
lin  peu  ancienne  , et  ensuite  dessécher  la  plaie  avec  la  colophane  pulvérisée. 

S’il  y survenoit  un  abcès,  ou  espèce  de  javart,  l’oignon  cuit  sous  la  cendre, 
mêlé  avec  du  vieux  oing  , feroit  aboutir , et  ensuite  le  bourbillon  étant  sorti , 
le  vin  et  le  beurre  frais  fondus  ensemble  sécheroient  la  pluie. 

* ENCLOUI'RE.  Plaie  faite  an  cheval  lorsque  le  maréchal  , au  lieu  de  faire 
traverser  la  corne  du  pied  aux  clous  destinés  à tenir  le  fer,  les  enfonce  au  cou* 
traire  dans  la  chair  vive. 

L’enclouure  ne  diffère  de  la  piqûre , qu’en  ce  que , dans  la  première  , le  maré- 
chal enfonce  le  clou  dans  le  pied,  «t  que,  dans  l’autre,  il  le  retire  sur  le  champ , 
de  façon  que  ces  deux  accidens  ont  les  mêmes  causes. 

Le  cheval  boi:e  toujours  dans  l’enclouure.  Pour  s’assurer  du  clou  qui  pince  la 
chair  vive,  il  faut,  avec  un  brochoir,  frapper  tous  les  clous;  mais  le  moyen  à 
préférer  est  de  déferrer  le  pied,  de  le  parer,  on  voit  alors  le  clou  qui  est  dans 
la  chair,  et  en  pressant  tout  le  tour  du  pied  avec  3es  tricoises  , dont  un  des  côtés 
sera  appuyé  sur  les  rivets , le  cheval  feindra  en  retirant  le  pied  , surtout  quand 
le  maréchal  touchera  l’endroit  de  l’enclouure. 

Il  faut  retirer  le  clou  sur  le  champ  lorsqu’on  s’apperçoit  qu'un  cheval  est  eu- 
cloué;  et  quoique  le  sang  sorte  par  la  sole  de  la  corne  et  par  la  muraille,  il  n'y 
a aucun  danger  à craindre  *,  le  mal  est  alors  si  léger  qu’il  guérit  de  lui  même 
sans  aucun  remède.  Si  on  11e  s’apperçoit  de  l’éhclouure  que  quelques  jours  après, 
et  si  le  pus  se  trouve  formé  par  le  séjour  du  clou  dans  la  chair , il  faut  aussitôt 
déferrer  le  pied  , faire  une  ouverture  profonde  entre  1a  sole  de  corne  et  la  mu- 
raille avec  une  tenette  , ou  la  cornière  du  boutoir,  pénétrer  jusqu’au  vif  de  la 
substance  cannelée,  et  panser  la  plaie  avec  de  petits  plumasseaux  imbibés  d’essence 
de  térébenthine.  11  arrive  souvent  que  la  matière  fuse  jusqu’au  dessus  du  sabot 
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vers  la  couronne  , ce  que  1rs  maréchaux  appellent  souffler  au  poil;  dans  ce  cas  , il  faut 
bien  se  garder  de  s’opposer  à la  sortie  du  pus  de  ce  cAté*là  , ce  seroit  très-dangereux  : 
il  faut  au  contraire  favoriser  la  sortie  du  pus  du  cAté  de  la  couronne  , par  l’ap- 
plication dos  cataplasmes  entoilions,  et  le  clieval  peut  guérir  en  sept  ou  huit  jours. 

Si  le  maréch  <1  rencontre  quelque  portion  de  clou  dans  l’endroit  de  la  piqûre, 
il  faudra  le  retirer  et  panser  la  plaie  avec  des  plumasseaux  imbibés  d’essence  de 
térébenthine. 

L’os  du  pied  peut  avoir  été  piqué  par  le  clou;  on  découvre  cet  accident  aisément  , 
par  la  quantité  de  matières  qui  sort  par  le  clou,  et  encore  mieux  à l’aide  de  la  sonde; 
pour  lors  il  faut  dessoler  le  cheval  afln  de  découvrir  le  foyer  du  mal  , de  donner 
issue  A l’esquille  pour  la  faire  exfolier.  C’est  le  moyen  le  plus  sûr  et  le  plus 
prompt,  surtout  si  l’on  voit  que  le  mal  affecte  entièrement  la  sole. 

Lorsque  l'enclouure  a son  siège  vers  les  talons,  et  qup  la  matière,  par  son 
séjour,  a gâté  le  cartilage,  il  est  indispensable  d’extirper  U partie  gAtée  par  l’opé- 
ration du  javart  encorné.  Voyez  cet  article. 

ENFLURES,  foulures  , et  blessures  sous  la  selle , sur  le  garrot  et  sur  les 
rognons.  Les  unes  et  les  autres  sont  ordinairement  Reflet  d’une  selle  trop  dure; 
ces  maux  peuvent  devenir  de  conséquence.  • 

Dans  U cavalerie,  quand  on  est  en  marche,  on  fait  mettre  au  cavalier,  sur 
l’enflure  de  son  cheval , un  gazon  trempé  dans  le  vinaigre  ; on  met  la  selle  par 
dessus  et  on  sangle  un  peu  fort  ; l’enflure  sc  dissipe. 

On  la  frotte  encore  avec  le  savon  et  l’eau-de-vie  ; mais  si  l'enflure  est  considé-  * 

rable  , . on  prend  quatre  ou  cinq  blancs  d’oeufs,  on  les  bat  avec  un  gros  morceau 
d’alun  pendant  un  quart-d’heure  , on  ajoute  ensuite  un  verre  d’huile  de  térében- 
thine , autant  d’eau-de-\ie  ; on  bat  encore  le  tout  ensemble , et  on  frotte  bien 
de  cette  composition  , matin  et  soir  , la  partie  enflée.  On  la  nettoie  ensuite  et  on 
Lu  fortifie  avec  de  l’eau-de-vie,  lorsqu’elle  est  désenflée.  Parce  remède,  on  évite 
tous  les  accidens  qui  peuvent  arriver  des  enflures  causées  par  la  selle  sur  le  gar- 
rot , sur  1rs  rognons  et  sous  la  selle.  Voyez  corps  et  blessures. 

Si  l’euflure  persiste  avec  chaleur,  tension  et  pulsation,  et  qu’on  juge  qu’il  y a 
de  la  matière  entre  cuir  et  chair,  il  faut  changer  de  méthode;  après  avoir  lavé 
le  garrot  pour  en  ôter  tout  onguent  qu’on  y auroit  mis,  avec  de  l’oxicrat  tiède, 
dors  lequel  oit  aura  mis  une  poignée  de  sel , et  après  l’avoir  laissé  sécher  , on 
graissera  doucement  la  partie  d’onguent  fait  avec  demi-livre  de  populrura , un 
quarteron  de  miel  et  autant  de  savon  noir  ; le  tout  bien  mêlé  à froid  , y ajou- 
tant un  verre  d’esprit-de-vin , et  on  réitérera  au  moins  quatre  fois  par  jour  , et 
on  tiendra  le  mal  couvert  d’uno  peau  U’agueau.  Ce  remède  peut  résoudre  le  mai 
sans  faire  incision , sinon  il  faudra  la  faire , pour  plus  de  sûreté  , lorsqu’on  verra 
la  matière  formée.  Voyez  tumeurs  et  blessures. 

Pour  les  plaira  ou  enflures  sur  les  rognons , on  se  conduit  de  meme  que  sur 
le  garrot.  • 

Pour  empêcher  la  forbure  que  causerott  l’inaction  et  défaut  de  travail  pendant 
le  pansement  des  enflures,  des  blessures  et  des  plaies,  il  faut  donner  au  cheval, 
tous  les  jours,  deux  oneps  de  foie  d’antimoine  en  poudre,  dans  du  son  , pendant 
quinze  jours  et  plus.  Un  billot  à'assa  -fuetida  de  temps  en  temps,  ne  peut  que 
hâter  la  guérison. 
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L 'enflure  des  flancs  vient  au  cheval  pour  avoir  mangé  Je  mauvais  foin  ou 
autre  mauvaise  nourriture.  Cernai  est  mortel , si  l’on  n’y  routé  J ic  promptement. 

Une  décoction  de  m.tuves  et  Je  branc-ursine  , avec  du  sou  qu’on  fait  bien 
bouillir  ensemble  dans  deux  pintes  d’eau  passée  dans  un  linge,  dans  laquelle  on  fait 
ensuite  infuser  du  sel , à laquelle  on  ajoute  du  miel  et  de  l’huile  d’olive  ou  de  noix  ; 
le  tout  étant  mêlé,  donné  en  lavement  au  cheval,  dont  cm  bouche  ensuite  le 
fondement  avec  des  étoupe»  , on  lui  frotte  bien  le  ventre  et  on  le  promène  pendant 
une  <femi-heure;  après  quoi,  ils  se  videra  en  liberté , ce  qui  lui  procurera  une 
entière  guérison. 

Enflure  des  bourses  et  sous  te  ventre.  Elle  est  causée  par  la  chaleur  ou  autre 
cause.  Quant  à l’enflure  du  fourreau , si  c'est  en  été  , on  mène  le  cheval  à l’eau 
une  ou  deux  fois  par  jour  , et  on  l’y  laisse  une  heure  chaque  fois  , cela  suffit. 
Mais,  en  hiver,  on  le  lavera  avec  de  l’eau  -tiède , et  <*i  le  frottera  ensuite  avec 
de  l’eau-de-vie  et  du  savon  noir  fondus  ensemble , ou  bien  avec  l’onguent  de 
Montpellier,  si  l’enflure  s’étend  jusqu’aux  bourses.  , 

Pour  l’enflure  qui  vient  des  piqûres  de  l’éperon  , il  sufhroit  de  faire  une  forte 
décoction  de  bouillon  blanc , de  vin  et  de  graisse  de  porc  , dont  on  frottera  la  plaie 
et  l’enflure  avec  une  éponge. 

Pour  V enflure  du  corps  et  autres.  Une  poignée  d’absinthe  , de  rhue , de  ma- 
relle et  autant  de  bjuyère  blanche , bois , feuilles  et  fleurs  , le  tout  bâché  ensemble  bien  # 
menu  , puis  bouilli  dans  quatre  pintes  de  vin  blanc  , réduites  & moitié  : on  les  et 
on  en  applique  le  marc  sur  le  mal  , et  on  partage  le  remède  en  deux  bouteilles, 
une  desquelles  on  fait  prendre  au  cheval,  après  la  saignée,  et  l’autre  deux  ou 
trois  jours  après. 

On  peut  donner  aussi  ce  même  remède  pour  d’autres  enflures , coups  de  pied 
et  mal  de  taupe. 

On  le  donne  de  même  pour  le  cancer  et  la  gangrène , à la  dose  de  deux  verrues 
par  jour,  pendant  huit  jours. 

Enflure  de  la  cuisse.  11  y a trois  causes  ordinaires  de  toutes  les  enflures  : le 
coup  , la  foulure  et  la  fluxion  5 les  enflures  qui  proviennent  de  coups  , et  où  il 
y a meurtrissure  , demandent  des  résolutifs  spiritueux  ; les  foulures , dès  remède» 
ostringens,  et  ensuite  d’adoucissans;  et  les  fluxions,  des  remèdes,  tant  internes 
qu’externes , qui  puissent  dissiper  les  humeurs , ou  en  détourner  le  cours. 

Pour  l’enflure  qui  vieut  de  fluxion,  à laquelle  les  jeunes  chevaux  sont  plus 
sujets  , et  qui  peut  être  un  reste  de  gourme  qu’ils  n’ont  pas  bien  jetée , il  faut 
saigner  d’abord,  et  donner  des  breuvages  cordiaux  prescrits  dans  U gourme;  nuis 
mettre  sur  la  partie  enflée  de  l’onguent  de  Montpellier  fondu  avec  de  la  poix 
noire,  autant  de  poix  grasse,  autant  de  térébenthine  commune,  environ  un  litron 
de  farine,  et  demi-livre  de  saindoux;  et  en  cas  que  la  partie  enflée  fut  froide,  ce 
qui  est  mauvais  signe  , on  y ajouteroit  un  quarteron  d’huile  de  laurier.  ( V.  enflure 
des  jambes.  ) 

Si. le  cheval  est  assez  vieux  pour  que  ce  ne  soit  pas  un  reste  de  gourme,  on 
peut  frotter  l’enflure,  des  jambes  surtout,  avec  parties  égales  d’huile  d’aspic,  d’e» 
sence  de  térébenthine,  et  d’eau-de-vie,  après  avoir  purgé  le  cheval  deux  fois  avec 
les  pilules  de  cinabre.  ( Voyez  pilules.  ) 

Enflure  du  jarret.  Les  marchands  de  chevaux  se  servent,  pour  toutes  les  gros- 
seurs du  jarret,  d’un  mélange  de  blanc  d’oeuf,  de  vinaigre  et  de  terre  glaise, 
ouais  le  bol,  qui  coûte  un  peu  plus , est  aussi  plus  efficace,  et  par  conséquent 
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préférable.  Mais  ordinairement  tous  ces  remèdes  ne  font  que  pallier  le  mal  pour 
quelques  jours;  il  faut  donc  avoir  recours  au  feu  , qui  est  communément  le  seul 
remède  efficace  pour  ce  mal. 

Enjîurc  des  jambes  ou  jambes  gorgées  par  la  fatigue  ou  autrement.  8i  ce  mal 
provient  d'humeurs,  il  faut  commencer  par  saigner  et  purger  le  cheval  , avant 
d'employer  des  remèdes. 

Si  IViiflure  ne  vient  que  de  fatigue  , et  qu’elle  ne  soit  pas  considérable  , le  repos, 
l’urine  ou  la  lessive,  dont  on  frotte  les  jambes  plusieurs  fois  par  jour  , suffiront, 
ou  bien  les  étuver  avec  les  herbes  aromatiques  et  les  herbes  émollientes  bouillies 
ensemble  dans  un  seau  d’eau , et  continuer  tous  les  jours  de  frotter  la  partie 
malade  et  l.i  bien  bassiner  avec  l’eau  èt  le  marc  des  herbes  C’est  aussi  un  excel- 
. lent  remède  pour  les  coups  , ou  pour  les  restes  de  gourmes. 

La  douche  qu’on  donne  avec  la  seringue  et  eau  tiède  pendant  long-temps,  est 
excellente  pour  résoudre  les  grosseurs  dures  des  parties  nerveuses;  ou  bien,  de  la 
lie  de  vin  seule,  épai  se  , mêlée  avec  le  quart  de  bon  vinaigre,  et  appliquée  froide 
tous  les  jours  sur  la  jambe  , la  fera  désenfler. 

Quand  l’enflure  est  endurcie  au  point  de  résister  à tous  les  remèdes  , le  feu 
est  le  seul  à employer. 

Enflure  du  boulet.  Faute  de  travail.  On  le  lave  avec  de  1 1 lessive  jusqu’à  ce 
•qu’il  soit  désenflé  : celle  de  cendres  de  sarrnent  et  de  cendres  gravelées  est  la 
xneillfere.  Quelquefois  l’urine  seule  suffit , quand  il  n’y  a ni  fente  ni  crevasse. 

ENTORSE,  méman  hure , effort  du  boulet.  Ces  mois  .sont  synonymes  et  ne 
signifient  autre  chose  qu’une  distension  du  ligament  de  l’articulation  du  boulet  avec 
lin  gonflement  à la  partie,  et  une  claudication  plus  ou  moins  légère  de  l’animal.  Plu* 
le  gonflement  est  considérable  , plus  le  cheval  boite  sensiblement 

J .es  faux  pas  , les  efforts  du  cheval  pour  retirer  son  pied  , lorsqu’il  est  engogé  dan* 
une  ornière  , entre  deux  pAvés  , et  c.  sont  les  causes  de  l’entorse. 

Les  causes  les  plus  ordinaires  : i°.  lorsque  le  pied  de  l'an i ni  1 , portant  d’un  côté 
seulement  sur  un  corps  pointu,  raboteux  ou  inégal,  est  obligé  de  se  renverser; 
2°.  lorsque  l’animal  surpris  par  un  coup  de  fouet  fait  un  mouvement  prompt  et 
violent;  3°.  les  crampons  qu’on  a coutume  de  mettre  au  pied  de  derrière;  en 
un  mot,  toutes  les  causes  qui  peuvent  changer  la  situation  du  pied , et  le  mou- 
vement des  articulations. 

On  connotk  ordinairement  l’entorse , à l’enflure  de  l’articulation,  à la  douleur 
que  l’animal  sent  dans  le  boulit,  lorsqu’on  le  touche  ou  le  comprime,  et  à la 
claudication  plus  ou  moins  grande  relativement  à la  distension  plus  ou  moins  grave 
des  ligainens. 

Le  danger  de  l’entorse  n'a  pas  de  suites  fâcheuses  si  , dans  le  commencement  y 
on  emploie  des  remèdes  convenables.  Au  moment  donc  qu’on  s’en  apperçoit  , il 
faut  rétablir  les  fibres  distendues  au-delà  de  leur  ton  , en  employant  les  remède* 
«létemifs.  Si  on  est  à portée  d’une  rivière , il  faut  sur  le  champ  y conduire  l’ani- 
mal , ou  étuver  seulement  la  partie  avec  de  l’eau  froide  et  la  frictionner  ensuite 
avec,  de  l’eau-de-vie  et  du  savon,  ou  avec  de  l’eau-de-vie  camphrée.  Ces  remède* 
ainsi  appliqués  dans  le  commencement , préviennent  l’engorgement  du  boulet  , et 
guérissent  promptement  le  mal  en  aidant  les  fibres  distendues  à reprendre  leur  ton 
et  en  leur  rendant  le  resstyt. 

Si  l’enflure  «voit  eu  le  temps  de  se  former,  ces  topiques  deviendraient  alors  nui- 
sibles et  même  dangereux,  en  raidissant  les  fibres  et  en  favorisant  la  suppuratioa 

• qu’il 
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qu’il  est  toujours  essentiel  d'éviter  dons  In  artkulutious  j il  faut  au  contraire  recourir 
à l'application  cira  relAchans  et  des  émollicus  en  fomentations  et  en  cataplasmes, 
pour  diminuer  U tension  des  fibres,  abattre  la  douleur,  et  favoriser  la  résolution 
• qui  se  fuit  quand  l'inflammation  diminue  et  que  la  douleur  est  moindre. 

Il  faut  alors  mettre  en  usage  les  résolutifs,  tels  que  le  bain  aromatique,  et. 
Peau  de  vie  camphrée  ; ces  remèdes,  en  relevant  le  ton  des  fibres,  et  ranimant  la 
circulation  clans  la  partie,  achèvent  parfiitement  la  cure. 

Un  ne  doit  pas  oublier  de  saigner  l'anitnal  au  commencement  de  l’entorse,  si 
elle  est  considérable  , c’est  le  moyen  de  remplir  les  vaisseaux  et  de  prévenir  IVn- 
flurc  du  boulet.  La  saignée  doit  être  pratiquée  au  plat  de  la  cuisse,  si  l'entorse  af- 
fecte le  boulet  dos  jambes  antérieures  , et  à la  veine  céphalique  ou  de  Para , si 
l’accident  est  arrivé  nu  pied  de  derrière. 

ENTRE-OUVERT.  V.  écart. 

ÉPARV1N  II  y a trois  sortes  d'éparvins,  l’éparvin  sec  , l’éparvin  de  boeuf  et 
l’éparvin  calleux. 


Sous  Ja  dénomination  d'éparvin  sec  , on  désigne  une  maladie  interne , dont  l’effet 
est  de  susciter  une  flexion  convulsive  et  précipitée  de  la  jambe  du  cheval  qui  en 
est  attaqué,  au  moment  où  elle  entre  en  action  pour  se  mouvoir;  ce  mouvement 
irrégulier  est  exprimé  par  le  terme  de  Harpers.  On  s'en  apperçoit  dès  le  premier  pat 
que  fait  l'animal  , et  jusqu'à  ce  qu’il  soit  échauffé  , puisqu'alors  il  n'est  presque  point 
visible  , à moins  que  le  mal  ne  soit,  parvenu  à un  certain  période  caractérisé  par 
l’action  continuelle  de  la  jambe  qui  harpe  toujours.  Un  cheval  crochu  avec  ce  défaut, 
devient  presque  totalement  incapable  de  service. 

Cette  maladie  existe  dans  les  muscles  qui  servent  aux  mouvemens  de  flexion,  ou  dans  les 
nerfs  qui  y aboutissent.  Si  le  cheval  paroit  boiter  au  bout  d'un  certain  temps  , la  clau- 
dication ne  peut  point  être  l'effet  de  cette  affection  , mais  de  quelqu'autre  maladie 
qui  survient  ordinairement  au  jarret  fatigué  par  la  continuité  de  l'action  forcée 
qui  résulte  de  la  flexion  convulsive  dont  il  s’agit. 

L'éparvin  du  boeuf  est  une  tumeur  humorale  qui  occupe,  dans  le  boeuf,  presque 
toute  la  portion  latérale  interne  du  jarret. 

Cette  tumeur  est  produite  dans  cet  animal,  par  des  humeurs  lymphatiques  arretées 
dans  les  ligaraens  de  l'articulation  dû  jarret  avec  le  tibia  ou  l'os  qui  forme  la 
jambe.  Molle  dans  sou  origine  elle  se  durcit  dans  la  suite  par  le  séjour  de  l'humeur 
qui  l'occasionne  et  qui  devient  insensiblement  plâtreuse.  Le  boeuf  ne  boite  jamais 
dans  le  principe  de  ce  mal,  mais  seulement  a mesure  que  la  tumeur  s'accroît  et  sc  durcit. 

Dans  le  commencement  de  cette  attaque , il  faut  employer  les  fomentations 
émollientes  et  les  cataplasmes  de  même  nature  ; s'il  y a inflammation  , chaleur  , 
douleur,  la  cure  se  termine  par  de  fréquentes  frictions  avec  le  vin  aromatique  , 
et  l’eau-de-vie  camphrée. 

L’éparvin  calleux  est  la  seule  tumeur  qui  devroit  être  regardée  comme  éparrin 
dans  le  cheval.  La  tumeur  est  calleuse,  et  son  siège  est  dans  l’os  même  et  à la 
partie  du  canon  que  les  anciens  appeloient  éparvin  , c’est-à-dire  , à la  partie  laté- 
rale , interne  et  supérieure  de  ce  même  os. 

Ce  gonflement  de  l’os  étant  produit  par  les  mêmes  causes,  et  étant  de  la  même 
nature  que  la  courbe  , doit  être  traité  de  même.  V . Courbe. 

ÉPAULES  froides,  chevillées  ou  entreprises.  Mal  sans  remède. 

EPERON.  Mal  à pru  près  semblable  au  capelct , si  ce  n’est  que  le  capelet  est 
une  grosseur  qui  vient  à la  pointe  du  jarret,  et  l’éperon  une  tumeur  qui  se  place 
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wn  peu  plus  haut  sur  le  tendon  même  <|ui  part  de  la  fesse  , et  va  s’insérer  à la 
tête  ou  pointe  du  jarret.  On  le  guérit  par  les  mêmes  remèdes» 

ESQUJNANC1E.  La  vraie  esquinancie  provient  de  l’inflamm  ation  qui  s’opposa 
h l.r  circulation  du  sang  dans  les  extrémités  des  vaisseaux  sanguins  , qui  s’engorgent  , 
se  dilatent  , se  distendent  et  forment  1»  tumeur  inflammatoire  qui  occasionne  des  symp- 
tômes fort  dangereux.  Outre  la  difficulté  d’avaler  et  de  respirer  , la  fièvre  aigue  existe  , 
le  fond  de  la  gorge  est  brûlant  , les  yeux  sont  enflammés  , saillans,  et  quelquefois 
même  tournés  ; la  bouche  est  à demi-ouverte , la  langue  pendante , brûlante  , fort 
enflée  ; les  membranes  qui  tapissent  l’intérieur  de  la  bouche  , sont  livides  ; le  cou 
est  roide  } le  cheval  porte  le  nez  au  vent  ; la  respiration  est  fréquente  , petite  j le 
pouls  change  à chaque  instant,  l’animal  s'agite  et  tombe  quelquefois  dans  le  dé- 
lire j il  hennit  alors  et  gratte  du  pied. 

$>i  l’nfl.unmntion  est  violente  , il  faut  sans  délai  recourir  A la  saignée  et  la  faire 
abonnante  ; on  U répète  au  plat  des  cuisses  , ensuite  aux  jugulaires  t jusqu'à  ce 
que  , l'animal  affoibli  , la  chaleur  de  ses  extrémités  soit  sensiblement  diminuée  et 
très- tempérée.  On  administre  alors  les  purgatifs  et  des  lavemens  de  même  nature, 
dans  le  cas  où  l’animal  ne  pourroit  pas  Avaler. 

Dans  le  cas  où  l’esquinancie  auroit  produit  un  abcès,  on  tâchera  de  le  faire  ré» 
sou  dre  par  l’application  des  cataplasmes  émolhens  et  relàchans.  Voyez  Ascii , 
JlTAAXOU  ILEON. 

ETONNEMENT  du  sabot.  Ebranlement  dans  le  pied  du  cheval,  occasionné  par 
un  coup  qu’il  se  donne  contre  un  corps  dur  quelconque.  Le  cheval  alors  , en  mar- 
chant , est  obligé  de  poser  le  talon  le  premier. 

Pour  guérir  cet  accident  , il  s’agit  seulement  de  percer  le  pied  et  de  mettre  un* 
«numelltirc  autour  du  sabot  et  sur  la  sole*  après  avoir  néanmoins  saigné  à la  pince. 
Voyez  Emmiellurf. 

La  saignée  A la  pince  sc  fait  en  coupant , avec  le  boutoir , un  peu  de  chair  can- 
nelée , à l’endroit  de  sa  réunion  avec  la  sole  charnue  L’appareil  consiste  seule- 
ment à mettre  des  étoupes  sèches  sur  la  plaie,  qui  guérit  en  quatre  ou  cinq  jours. 
Cette  opération  n'est  utile  quo  dans  les  compressions  de  la  sole  charnue , et  dana 
les  heurts  qu’éprouve  le  sabot. 

ETOURDISSEMENT.  C’est  le  plus  souvent  en  élé  que  ce  mal  prend  aux  che- 
vaux j il  provient  d’humeurs  ou  pour  avoir  élé  long  temps  exposés  an  soleil  : les 
chevaux  alors  ont  la  tête  lourde  et  toujours  baissée,  les  yeux  troublas  et  enflés  'r 
iis  sont  comme  assoupis  , et  ne  marchent  qu’avec  peine  ; souvent  même  ils  tour- 
nent , s’appuient  contre  tout  ce  qu’ils  trouvent,  et  tombent. 

On  saigne  le  cheval  , et  quatre  jours  après  on  le  purge  avec  trois  onces  de 
séné  infusé  dans  quatre  livres  d’eau  ; deux  onces  d’agaric  ratissé  , et  six  onces  de 
miel  bouillis  et  infusés  , qu’on  donne  à boire  au  cheval  quatre  heures  après  qu’il 
aura  été  bridé  : on  ne  doit  lui  donner  à manger  que  quatre  heures  après  le  re- 
mède. Les  lavemens  faits  de  racines  de  mauve  , de  miel  et  de  sel  , sont  encore 
fort  bons  contre  cette  maladie. 

De  plus,  on  tiendra  le  cbeval  dans  une  écurie  chaude  en  hiver,  avec  bonne 
litière  ; en  été , dans  un  lieu  frais  avec  beaucoup  de  paille  sous  lui  , de  peur  qu’il 
ne  se  blesse  \ et  pour  nourriture  , du  son  mouillé  , mêlé  avec  une  once  de  foie 
d’actimoine  , chaque  jour  , pendant  quinze  jours. 

ETRANGU1LLON.  Le  cheval  et  le  boeuf  sont  sujets  , ainsi  que  l’homme  , A 
l’angine  inflammatoire  et  catarreuse , que  nous  nommons  chez  eux  ctranguillon*. 
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Cette  maladie  arrive  , lorsque  les  glande  $ des  amygdales  sont  engorgée*  au  point 
de  s’opposer  à la  respiration  , et  que  ranimai  est  prêt  à suffoquer. 

Les  variations  de  Vatmospbère , une  fatigue  outrée  , des  corps  Acres  et  irritans  , 
et  plus  communément  des  eaux  trop  crues  et  trop  vives  , sont  autant  de  causes  • 

de  l’étranguillon  , qui  conduisent  promptement  l’animal  à la  mort , s’il  n’est  secouru 
promptement  par  un  vétérinaire  habile. 

L’étranguillon  se  réduit  à deux  espèces  : la  première  , qui  est  inflammatoire  , 
exige  des  saignées  répétées , de  fréquentes  fomentations  émollientes  sous  le  gosier 
de  l’animal  , de  fréqueus  gargarismes  avec  de  l’eau  d’orge  miellée  et  acidulée.  Si 
ces  remèdes  sont  sans  effet  , et  que  l’animal  soit  en  danger  d’ètrc  suffoqué  , il 
faut  aussitôt  procéder  à l'opérât  ion  de  la  bronchotomie. 

Cette  opération  consiste  à faire  une  ouverture  à la  trachée-artère , pour  donner 
à l’air  la  liberté  d'entrer  dans  les  poumons  et  d’eu  sortir,  ou  pour  tirer  les  corps 
étrangers  qui  se  sont  insinués  dans  le  lar)nx  ou  la  trachée-artère.  Elle  demande 
un  artiste  adroit  et  éclairé. 

Pqur  l’étran  gui  lion  de  la  seconde  espece,  cYst-à-dire  , catarreux , il  est  bon  de 
pratiquer  une  saignée,  selon  l’exigence  des  cas  et  l’intensité  des  symptômes  ; d’ap- 
pliquer sur  la  g mâche  une  peau  d’agneau,  la  laine  en  dedans  ; de  tenir  l’animal 
dans  une  écurie  sèche  et  chaude  , de  lui  verser  de  temps  en  temps  dans  la  bouche  , 
du  vinaigre  mêlé  à un  tiers  d’eau.  Si  tous  ces  remèdes  étoient  aussi  sans  effet  , 
il  faudroit  opérer  comme  il  vient  d’ètre  dit. 

L’inflammation  des  amygdales  se  termine  souvent  par  la  suppuration;  fl  faut,  dans 
ce  cas  , faciliter  l’évacuation  du  pus  par  les  naseaux  , en  faisant  de  fréquentes  fu- 
migations émollientes  , et  eu  injectant  dans  les  naseaux  , des  décoctions  d’orge 
adoucies  avec  du  miel. 

On  ne  sauroit  trop  répéter  qu’il  est  très-dangereux  de  comprimer  fortement  avec 
les  doigts  les  glandes  amygdales,  et  de  les  froisser , dans  la  vue  de  les  faire  sup- 
purer. Ce  froissement  des  glandes  ne  peut  qu’augmenter  leur  inflammation  , et 
avoir  des  sflitca  très- fâcheuse  s. 

FAIM-VALLE,  vulgairement  dite  fringale.  Cette  maladie  est  extrêmement  rare; 
elle  n’attaque  presque  que  le  che\nl  , chez  qui  les  alimeus  se  consomment  trop 
vite  , de  façon  , quand  le  mal  les  prend  , qu’ils  restent  sur  la  place  , et  ne  veulent 
plus  avancer  , quelque  moyen  qu’on  emploie. 

11  n’y  a d’autre  remède  que  de  le  dételer  , et  de  lui  faire  manger  une  mesure 
d’avoine  , ou  de  le  faire  pâturer. 

Si  le  cheval  tombe  comme  mort  , on  lui  jette  plusieurs  tequx  d’eau  froide  sur 
la  tète,  dans  les  oreilles,  dans  la  bouche  et  dans  les  naseaux.  Sur  le  champ  il  se 
relève , boit , mange , et  continue  sa  roir.e.  Cela  n’arrive  que  bien  rarement  , 
et  dans  les  grandes  chaleurs,  les  grands  froids,  ou  les  grandes  fatigues. 

FAHC1N.  Maladie  cutanée , qui  se  manifeste  toujours  par  une  éruption  de  bou- 
tons. Les  uns  se  répandent  indistinctement  sur  toutes  les  parties  du  clierul , d’autres 
n’occupent  que  le  dos  ou  le  dessous  du  ventre  , et  11e  sont  répandus  qu’en  petit 
nombre  sur  l’encolure  et  sur  la  tète.  Leur  volume  n’est  pas  considérable,  quelque- 
fois ils  jettent.  Les  uns  se  dessèchent  et  s’évanouissent  , d’autres  se  reproduisent 
et  reparaissent.  Il  en  est  qui  sont  si  rapprochés , qu’ils  offrent  des  espèces  de  tu- 
meurs prolongées , fortement  adhérentes  et  immobiles , avec  des  éminences  très- 
dures  à leurs  extrémités  et  dans  leur  milieu  ; lorsqu’elles  suppurent , elles  four- 
nissent une  matière  blanchâtre  et  bourbeuse. 

Aa; 
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Souvent  aussi  res  mêmes  tumeurs  prolongées  suivent  et  accompagnent  exactement 
quelques-unes  des  principales  ramifications  veineuse^  , telles  que  les  jugulaires  , le» 
axillaires , les  maxillaires  , les  humérales  , les  céphaliques , les  aurales  , les  saplrènes  ; 
ces  espèces  de  cordes,  dégénérant  en  ulcères  , dont  les  bords  calleux  semblent  se 
resserrer  et  se  retenir  , donnent  un  pus  sanieux  et  fétide. 

Il  arrive  encore  que  les  ulcères  fnreineux  tiennent  de  la  nature  des  ulcères  ver- 
min\ix  , des  ulcères  secs  , des  ulcères  rhanereux  ; et  c’est  ce  qui  se  remarque  prin- 
cipalement dans  ceux  qui  résultent  de  l'éclat  des  boutons  qui  surviennent  d’abord 
près  du  talon  ou  sur  le  derrière  du  boulet , dans  les  extrémités  postérieures.  Ces 
extrémités  exhalent  une  odeur  insupportable  , deviennent  ordinairement  d’un  vo- 
lume monstrueux  , et  sont  en  quelque  façon  éléphantiasccs. 

Enfin  , les  symptômes  sont  quelquefois  unis  à l’engorgement  des  glandes  maxil- 
laires et  sublinguales,  à un  flux  par  les  naseaux  d'une  matière  jaunâtre  , verdâtre  , 
sanguinolente  et  très  différente  de  celle  qui  s’écoule  par  la  même  voie,  à l’occasion 
de  quelques  boutons  élevés  dans  les  cavités  nasales  , et  d’une  légère  inflammation 
dans  la  membrane  pituitaire  -,  A une  grande  faiblesse  , au  marasme  et  à tous  les 
signes  qui  indiquent  un  dépérissement  total  et  prochain. 

C’est , sans  doute  , de  toutes  ces  variations  et  de  ces  différences  sensibles  , qu’on 
a imaginé  de  désigne?  plusieurs  sortes  de  farcin  : le  farcin  volant  , le  cordé  , lo 
cul-de-poule  , le  chancreux  , l’intérieur  , le  taupin  , le  bifurque  , etc.  Elles  ont 
aussi  suggéré  le  pronostic  que  l’on  a porté  relativement  aux  farcins  qui  atta- 
quent la  tète  , les  épaules  , le  dos  , le  poitrail  , et  qui  a paru  trèa  - facile 
à vaincre  ; tandis  que  celui  qrti  occupe  le  train  de  derrière,  qui  prése  nteun  appa- 
reil d’ulcères  sordides , a été  déchiré  très-rebelle  , et  même  incurable  , quand  il  est 
accompagné  d'écoulement  par  les  naseaux. 

Les  causes  évidentes  de  cette  maladie  sont  des  eiercices  trop  violens  dans  lea 
grandes  chaleurs  , une  nourriture  trop  abondante  donnée  à des  chevaux  maigres  et 
échauffés  , ou  qui  font  peu  d’exercice  ; le  foin  nouveau , le  foin  rasé  , Uavoine  nou- 
velle , une  quantité  considérable  de  grains  , l’impression  d’un  air  froid  , humide  y 
cliar"é  de  vapeurs  nuisibles  , l’obstruction  , le  resserrement  des  pores  cutanés  , etc, 
tout  ce  qui  peut  accumuler  dans  les  premières  voies  , des  crudités  acides  , salines 
et  visqueuses,  change  l’état  du  sang  , etc. 

Le  cheval  farcineux  doit  être  séparé  des  autres  qui  sont  sains  ; on  doit  l’empê- 
cher de  lécher  la  matière  qui  échappe  de  ces  ulcères  en  se  servant  du  chapelet* 

Quant  au  traitement , il  faut  atténuer , inciser  et  fondre  les  humeurs  tenaces  et 
visqueuses  , les  délayer , les  évacuer,  adoucir  leurs  sels,  corriger  leur  acrimonie  f 
faciliter  la  circulation  des  fluides  dans  les  vaisseaux  les  plus  déliés  ,.etc. 

• On  débuter»  par  la  saignée,  on  tiendra  l’animal  à un  régime  très -doux,  au 
son  , à l’eau  blanchie  ; ou  loi  administrera  des  lavemens  émolliens  , des  breuvages 
purgatifs  dans  lesquels  on  n’oubliera  pas  de  faire  entrer  l 'aquila  alba  : quelques 
diaphoniques  , à l’usage  desquels  on  le  mettra  , achèveront  de  dissiper  les  bou- 
tons et  les  tumeurs  qui  se  montrent  dans  le  farcin  bénin,  et  d’ amener  A un  des- 
sèchement total  ceux  qui  auront  suppuré. 

Le  farcin.  invétéré  et  inalin  est  plus  opiniâtre  ; il  faut  alors  multiplier  les  sai- 
gnées et  les  lavemens  émolliens  , mêler  A la  boisson  de  l’animal  quelques  pintes  > 

d’une  décoction  de  mauve,  guimauve  , pariétaire,  etc.  ; humecter  le  son  qu’o“ 
lui  donne , avec  une  tisonue  apéritive , rafraîchissante  , faite  avec  les  racines  de 
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patience  , d’aunée  , do  scorsonnèie  . de  bardane  , de  fraisier  et  de  chicorée  sau- 
vage , le  tenir  long-temps  à ce  régime  , ne  pas  recourir  trop  tôt  aux  évacuant , 
capables  d’irriter  encore  davantage  les  solides  , d’agiter  la  masse  cl  d’augmenter  tau  roté. 

Il  faut  faire  succéder  aux  purgatifs  administrés  , les  délayans  et  les  relâchons  qui 
les  auront  précédés,  11e  pas  les  réitérer  coup  sur  coup  : ordonner  , avant  de  les  * 
prescrire  , une  saignée  scion  le  besoin,  ensuite  de  ces  évacuations  , dont  T»  nombre 
doit  être  fixé  par  les  circonstances  ; et  après  le  régime  humectant  et  rafraîchis- 
sant, observé  pendant  un  certain  intervalle  de  temps,  on  prescrira  la  tisanue  des 
bois  , et  on  mouillera  tous  les  matins  le  son  qu’on  donnera  à l’animal. 

Si  les  boutons  ne  s’éteignent  point  , si  les  tumeurs  prolongées  ont  la  même  ad- 
hérence et  la  même  immobilité  , on  aura  recours  encore  à la  saignée , aux  éva- 
cuans , aux  purgatifs,  pour  en  revenir  à propos  à la  même  lisaune , et  pour  pas- 
ser de  là  aux  préparations  mcrçurielles  , telles  que  l’élluops  minéral,  le  cinabre  , 
et  c.  dont  l’énergie  et  la  vertu  sont  açnsibles  dans  toutes  les  maladies  cutanées. 

Tous  ces  remèdes  intérieurs  opcrétit  le  plus  souvent  la  guérison  de  l’animal, 
lorsqu’ils  sont  administrés  selon  l’art  et  arec  méthode  : on  est  néanmoins  obligé 
d’employer  des  médicamens  externes.  I.es  plus  convenables,  dans  le  cas  de  la  dôreté 
et  de  l’immobilité  des  tumeurs,  sont  d’abord  l’onguent  d’alihéa  , et,  s’il  y a des 
boutons  qui  ne  viennent  point  à suppuration , et  que  l’animal  ait  été  suffisamment 
évacué,  on  pourra,  en  usant  d’une  plus  grande  circonspection,  les  frotter  légère- 
ment avec  l’onguent  napolitain. 

Les  lotions  adoucissantes  , faites  arec  les  décoctions  des  plantes  mucilagineuses , 
sont  indiquées  dans  les  circonstances  d’une  suppuration  que  l’on  aidera  par  dea 
remèdes  onctueux  et  résineux  , tels  que  l’onguent  basilicum  et  d'ulthéa.  Il  faudra 
s’abstenir  de  tous  rcm'îdes  déssiccatifs , lorsqu’il  y aura  dûreté  , inilammation  , et 
une  suppuration  considérable.  On  pourra  , quand  la  partie  sera  exactement  dé- 
gagée, laver  les  ulcères  avec  du  vin  chaud,  dans  lequel  on  délayera  du  miel 
Commun. 

Des  ulcères  du  genre  de  ceux  nommés  vermineux  % demandent  un  Uniment  fait 
avec  de  l’onguent  napolitain  , à la  dose  d une  once  ; le  b tume  d’arceus  À la  dose 
d’une  demi-once  ; la  staphisaigre  et  l’aloès  succotin,  à la  dose  d’une  dragme  ; 
la  rovrrhe,  à la  dose  d’une  demi  dragme  j le  tout  , dans  suffisante  quantité  d'huile 
d’absinthe.  Ce  liniment  détruit  les  vers,  déterge  et  fond  les  callosités.  Si  l’ul- 
çère  est  véritablement  disposé  à la  corruption , on  y ajoutera  le  baume  de 
fioraventi. 

L'alun  calciné , mêlé  avec  de  l’oegyptiaC  ou  d’autres  calbérétiques , seront  em- 
ployés , s’il  y a des  ulcères  qui  tiennent  du  caractère  chancreux , on  pourra  même 
employer  le  cautère  actuel , mais  avec  prudence  ; et  quand  à l’écoulement  par 
les  naseaux  , de  quelque  cause  qu’il  provienne  , on  injectera  dans  les  cavités  na- 
sales, plusieurs  fois  par  jour,  de  l’eau  commune,  dans  laquelle  on  aura  fait 
bouillir  légèrement  de  l’orge  en  grain  et  dissoudre  du  miel. 

11  est  très-utile  de  garantir  les  jambes  éléphantiasées  des  impressions  de  l’air  ; 
on  les  couvre  de  linges. 

Au  moment  de  la  dissipation  de  tous  les  symptômes  du  farcin , une  suppu- 
ration s’établit  assez  souvent  dans  les  pieds  de  l’animal  ; on  fait  alors  une  ouver- 
ture à l’endroit  d’où  elle  part.  Il  faut  y jeter , lorsque  le  mal  est  à découvert  , de 
la  teinture  de  myrrhe  et  d’aioès  , et  y placer  des  plumasseaux  trempés  de 
cette  même  teinture. 
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Le  cheval  guéri  du  farcin  , ne  doit  être  mis  que  peu  4 peu  à son  régime  et 
4 sa  nourriture  ordinaire,  ou  en  proportion  de  son  rétablissement. 

FAUSSE  gourme.  Voyez  gourme. 

FERRURE.  Cet  article  a été  traité  amplement  i l 'achat  det  chevaux. 

FEU  ou  Cautère.  Opération  par  laquelle  on  applique  le  feu  sur  quelque  partie 
de  l'animal.  Le  maréchal  doit  connoitre  l’action  du  feu,  ses  effets,  discerner  les 
cas  oit  cette  opération  doit  être  faite,  et  être  instruit  de  tout  ce  qui  en  regarde 
la  pratique. 

Les  effets  de  cette  opération  sont  de  détruire  quelques  portions  de  la  peau  , 
ou  quelque  glande  engorgée , faire  séparer  une  portion  d’os , fortifier  des  fibres 
ou  des  vaisseaux,  raréfier  les  humeurs  et  y exciter  de  l’effervescence,  quelque- 
fois en  produire  la  fixation  et  former  des  vaisseaux  ouverts. 

La  cautérisation  est  indiquée  dans  les  maladies  suivantes  : les  tumeurs  froides, 
les  tumeurs  sans  inflammations,  les  tumeurs  glanduleuses  , les  parties  gonflées  par 
l’inertie,  par  la  faiblesse  des  vaisseaux  dans  ‘lesquels  les  humeurs  séreuses  , prin- 
cipalement , séjournent.  On  se  sert  encore  utilement  du  feu,  pour  conserver  ou 
détruire  les  vaisseaux  qui  portent  la  nourriture  à certaines  tumeurs  , telles  que  1e 
fie,  ap:ès  en  avoir  emporté  l’excroissance  avec  le  bistouri , ou  tout  autfe  instru- 
ment tranchant.  Enfin,  le  feu  est  le  seul  remède  contre  la  carie,  pour  peu  qu’elle 
soit  considérable;  il  en  borne  les  progrès  , et  contribue  à faire  détacher  la  por- 
tion cariée. 

Le  feu  est  nuisible  dans  les  maladies  où  il  y a inflammation  , irritation,  don* 
leur  dans  les  parties  les  plus  suscesptibles  de  ces  accidens  , telles  que  les  parti- s 
membraneuses  , tendineuses  , délicates  et  douées  de  beaucoup  de  sensibilité. 

Les  instrumens  de  la  cautérisation  se  réduisent  au  cautère  cutellaire,  au  bou- 
ton , à l’anneau  et  à PS.  fermé. 

Avant  de  fixer  l’animal  , l’artiste  doit  se  décider  sur  la  façon  d’appliquer  le 
feu  , et  sur  les  instrumens  convenables.  Il  doit  encore  faire  chauffer  son  fer  an 
chaibon  de  bois,  de  préférence  à tout  autre  combustible,  et  avoir  plusieurs  cau- 
tères de  même  forme , afin  qu’il  n’interrompe  pas  son  opération  : il  doit  ensuite , 
proportionner  le  degré  de  chaleur  à la  consistance  des  parties,  c’est-à-dire , qu’il 
doit  laisser  prendre  au  cautère  un  commencement  de  couleur  rose  pour  les  chairs, 
et  de  couleur  de  cerise , lorsqu’il  s’agit  des  os. 

Pour  appliquer  méthodiquement  les  raies  de  feu  aux  jambes  , le  maréchal  doit 
d’abord  passer  le  couteau  de  haut  en  bas  dans  tout  l’étendue  de  l’engorgement,  jus- 
qu’à la  couronne  , et  appuyer  as*-ez  pour  brûler  le  corps  de  la  peau  et  pénétrer 
jusqu’au  tissu  cellulaire  qui  est  le  siège  du  plus  grand  engorgement  , changer  d'ins- 
trument qui  doit  être  toujours  au  même  degré  de  chaleur  , faire  plusieurs  autres 
raies  latérales  tracées  obliquement  de  liant  en  bas  , en  les  conduisant  dans  la 
première  ligne  , de  manière  qu’en  pratiquant  ainsi  de  chaque  côté  des  raies  , on 
représente  une  tige  avec  des  ramifications.  L’intervalle  de  chaque  raie  latérale  peut 
être  de  quatre  ou  cinq  travers  du  doigt  , observant  surtout  de  ne  point  les  porter 
sur  le  tendon  fléchisseur  du  pied. 

Il  est  possible  de  diminuer  une  partie  de  la  difformité  de  la  cautérisation  , en 
faisant  d’abord  , avec  lin  bistouri,  des  incisions  dans  tous  les  endroits  où  le  ma- 
réchal veut  passer  le  cautère  ; alors  on  écarte  la  peau  et  on  passe  le  couteau  de 
feu  dans  ces  incisions,  de  manière  qu’il  ne  cautérise  que  le  fond  qui  est  le  tissu 
Cellulaire , et  un  peu  des  bords  des  incisions  , qu’il  n’est  pas  possible  de  garantir 
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entièrement.  De  cette  façon , la  peau  n’étant  pas  gArée  , les  cicatrices  seront  moins 
apparentes  ; et  les  bulbes  ou  les  racines  des  poils  n’élaot  point  détruites , recouvrent 
entièrement  les  vestiges,  de  manière  qu’a  près  quelque  temps,  on  ne  pourra  plus 
le*  appercevoir. 

Après  la  cautérisation  des  jambes  , les  soins  consistent  A éviter  que  l'animal  ne 
se  frotte  au  point  d’y  causer  de  l’inflammation,  et  d’examiner  si  les  escarres  se 
durcissent  et  ont  de  la  peine  à venir  à suppuration.  Dans  ce  dernier  cas,  il  cou- 
% rien:  de  frotter  la  partie  avec  de  l’onguent  suppuratif,  afin  d’exciter  la  suppu- 
ration : si  on  s’apperçoit  , au  contraire,  que  les  chairs  soient  molles,  baveuses , 
et  que  les  cicatrices,  ne  se  forment  pas  , il  faut  les  saupoudrer  avec  de  l’alun 
calciné  ou  de  la  colophane. 

Il  arriva  quelquefois  que  le  fen  irrite  1er  parties  voisines  des  raies;  lfeitu  fraîche 
est  iê  meilleur  remède  pour  calmer  l’irritation  et  l’infljmmation  commençante. 
Si  le  feu  n’a  pas  agi  avec  assez  d’activité , et  si  la  plaie  se  cicatrise  trop  vite  p 
il  faut  réitérer  le  feu , et  non  pas  appliquer  des  caustiques. 

Quand  un  cheval  a été  cautérisé  , il  faut  le  laisser  en  repos  jusqu’à  la  chute  de 
l’escarre  , et  à la  parfaite  cicatrice  de  l’ulcère.  Un  travail  trop  prompt  peut  lui  faire 
enfler  les  jambes , et  leur  causer  une  violente  inflammation  accompagnée  d’une 
suppuration  trop  abondante.  Il  faut  le  mettre  à la  paille,  au  son,  à l’eau  blanche. 

Le  temps  et  la  saison  les  plus  favorables  pour  appliquer  le  cautère , sont  l’au- 
tomne , lorsque  règne  le  vent  du  nord,  et  le  matin.  Il  seroit  encore  très-prudent 
de  défendre  l’escarre  des  injures  de  l’air  et  de  l’atmosphère  de  l’écurie,  en  cou- 
vrant la  partie  d’un  linge  propre,  qui  seroit  renouvelé  chaque  jour.  Cette  pra- 
tique favoriserait  la  chute  de  l’escarre  , la  suppuration  et  la  détersion  de  la  place. 

FEVE,  ou  lampas.  Voyez  lampas. 

F1C  , fil  y ou  crapcau.  On  nomme  ainsi  une  tumeur  d’une  nature  molasse  et  spon- 
gieuse , insensible  et  sans  chaleur  , qui  fixe  son  siège  à la  partie  inférieure  du  pied. 

Cette  tumeur  provient  de  l’àcreté  de  la  lymphe  nourricière  , et  surtout  de  la 
saleté,  des  ordures,  du  fumier  des  écuries'dans  lesquelles  le  piedjdu  cheval  séjourne, 
ou  de  des  boues  dans  lesquelles  l’animal  est  obligé  de  marcher  , et  quelque- 

fois aussWt  la  suite  des  eaux  aux  paturons.  Voyez  eaux. 

Les  chevaux  y sont  plus  sujets  que  les  antres  animaux.  Ceux,  entre  autres  , qui 
ont  les  talons  hauts  et  la  fourchette  petite  , y sont  plus  exposés  que  les  autres  , 
par  la  raison  que  la  fourchette  se  trouvant  éloignée  do  terre  relativement  à sa 
hauteur,  ne  se  trouve  point  comprimée  par  son  appui  sur  la  sole  , et  que  l'hu- 
meur séjournant  à defaut  de  cette  compression  , occasionne  le  fie. 

11  y a deux  rspèces  de  fie  ou  de  crapaud:  le  bénin  et  le  grave. 

Le  bénin  n’attaque  que  la  fourchette  , tandis  que  le  grave,  outre  la  fourchette, 
attaque  encore  la  sole  charnue,  la  chair  cannçlée  des  talons,  celles  des  quartiers, 
ou  la  partie  postérieure  du  cartilage  de  l’os  du  pied,  et  c’est  toujours  dans  ce 
dernier  cas  que  le  cheval  boite.  • 

Le  moyen  le  plus  srtr  de  guérir  le  fie  est  de  dessoler  l’animal  pour  s’assurer  des- 
racines  et  de  l’emporter.  Si  on  se  contentoit  seulement  d’en  détruire  l’extrémité , 
il  reviendrait  toujours,  et  la  cure  n'en  serait  pas  parfaite.  La  dessolure  faite,  oit 
applique  sur  la  plaie  de  petits  plumasseaux  imbibés  d’essence  de  térébenthine , ob- 
servant surtout  de  faire  compression  à l’endroit  de  la  fourchette.  Au  bout  de 
cinq[  jours  on  lève  l’appareil  pour  panser  ensuite  la  plaie  avec  l’onguent  égyp- 
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tinc , et  le  reste  de  la  sole  avec  la  térébenthine  , jusqu'à  pai  faire  guérison* 

Si,  comme  il  a été  dit  plus  haut , le  fie  grave  a (Tort oit  spécialement  la  sole  char* 
nue  jusqu'il  l’os  du  pied,  et  qu'il  s'étendit  jusqu'à  la  chair  cannelée  des  talons,  et 
celle  des  quartiers  , la  maladie  est  alors  des  plus  sérieuses  , d'autant  plus  qu'elle 
est  en  partie  occasionnée  par  la  corruption  des  humeurs  qui  abreuvent  le  pied  de 
l'animal  ; le  traitement  est  différent.  • 

On  met  le  cheval  au  son  et  à la  paille  pour  toute  nourriture  ; on  lui  passe  un 
séton  à chaque  fesse  et  un  autre  au  devant  du  poitrail  pour  détourner  une  par-  0 
tie  de  l’humeur  qui  se  porte  au  pied.  Deux  ou  trois  jours  après  , on  dessole  l’ani- 
mal , et. on  coupe  le  lie  jusqu'à  la  racine  avec  la  feuille  de  sauge  ou  tout  autre 
instrument  convenable.  Si  l'os  étoit  carié,  il  faudrait  le  ratisser  pour  emporter 
tout  ce  qu'il  y a de  gâté  sur  sa  surface  et  appliquer  ensuite  un  digestif  pour  faire 
tomber  l'esquille  , et  favoriser  Texfoliation.  On  met  ensuite  sur  le  reste  , detf  plu- 
masseaux imbibés  d'essence  de  térébenthine  , c'est  là  en  quoi  consiste  le  premier 
appareil. 

Si  au  bout  de  cinq  jours  qu'on  le  lève,  l'artiste  s'apperçoit  que  les  chairs  soient 
baveuses,  molasses,  filamenteuses,  et  qu'elles  fournissent  une  humeur  séreuse, 
cVst  une  preuve  que  la  racine  du  fie  n'est  pas  entièrement  détruite.  Il  faut  le  re- 
couper avec  l'instrument  tranchant , et  panser  la  plaie  avec  de  l’onguent  égyptiac  , 
de  deux  jours  l’un,  jusqu'à  parfaite  guérison. 

Le  grand  point  dans  le  premier  pansement , est  d'emporter  entièrement  le  fie  , 
et  de  détruire  avec  la  rénette  tout  ce  qui  peut  en  rester  dans  1a  muraille.  Mais  si  le 
fie  , comme  cela  peut  avoir  lieu  , regagne  du  cdté  de  la  couronne , en  allant  dt 
bas  en  liant,  on  doit  avoir  soin  de  bien  placer  l'appareil,  c'est-à-dire,  les  plu- 
masseaux imbibés  d’essence  de  térébenthine , serrés  et  contenus  par  une  ligatura 
large  qu'on  ne  lèvera  qu'au  bout  de  quatre  jours , de  peur  d'hémorragie. 

Si  la  fièvre  survenoit  à la  suite  de  l'opération,  la  saignée,  l'eau  blanche,  le 
•on  mouillé  , les  laveiurns  éinolliens  suffisent  pour  la  calmer. 

On  a vu  des  chevaux  qui,  outre  le  lie  à la  fourchette,  «voient  en  même-temps  des 
eaux  aux  jambes  , et  des  poireaux  aux  paturons.  Il  faut  avant  d'eut revendre  la 
guérison  du  fie  , procéder  à la  guérison  de  la  première  maladie  ; parce  la  sé- 
rosité Acre,  s’écoulant  des  eaux  du  paturons  dans  le  pied,  s'opposcroit  à la  gué- 
rison radicale  du  fie.  Voyez  vaux  aux  jambes,  poireaux. 

Outre  le  fie  dont  on  vient  de  pailer  , il  est  encore  d'autres  petites  tumeurs  on 
excroissances  charnues  qui  portent  le  même  nom  , et  qui  viennent  en  différentes 
parties  du  corps  des  chevaux  , et  surtout  des  unes  et  des  mulets.  Ces  excroissances 
sont  quelquefois  molles,  dures,  sqtii rieuses  , et  fixent  pour  l'ordinaire  leur  siège 
sous  le  ventre , au  foureau.  4 

Le  moyen  le  plus  sflr  de  guérir  ces  espèces  de  fie  , c’est  de  les  lier  avec  de  la 
soie  qu  :ml  on  le  peut  , de  les  serrer  de  jour  en  jour  ils  tombent  par  la  suite  sans 
douleur.  l’our  cicatriser  plus  fortement  les  petits  vaisseaux,  et  prévenir  toute  repro- 
duction, on  pmi  toucher  légèrement  la  partie  qui  étoit  le  siège  du  fie,  si  toute- 
fois sa  situation  le  permet , avec  un  petit  bouton  de  feu. 

FIÈVIIE.  Les  causes  generales  de  la  fièvre  dans  les  animaux  sont  , la  disposi- 
tion inflammatoire  du  sang  , son  épaississement,  son  engorgement  dans  les  vais- 
seaux capillaires,  les  dépravations  des  humeurs;  les  causes  particulières  sont  toutes 
celles  qui  peuvent  jeter  le  trouble  dans  l'individu  de  l'animal  , comme  l’air,  con- 
tagieux et  infecté,  la  mauvaise  qualité  du  foin  ou  des  autres  alimens , des  travaux 

forcés 
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forcés,  une  transpiration  supprimée  par  le  froid,  ou  par  la  pluie  à laquelle  l’ani- 
mal  aura  été  exposé  étant  haigné  de  sueur,  quand  on  le  laisse  boire,  sans  s’ètr© 
reposé  après  de  grandes  fatigues  , etc. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  fièvres;  la  fièvre  éphrénée  qui  ne  dure  ordinairement 
que  vingt-quatre  heures;  la  fiè\re  simple  qui  se  confond  souvent  avec  le  dégoût; 
la  fièvre  maligne  à laquelle  le  boeuf  est  plus  sujet  que  le  cheval;  la  fièvre  pu- 
tridc  et  maligne  qui  est  ordinairement  épizootique  ; la  fièvre  inflammatoire  ; la  fièvre 
pestilentielle,  et  la  fièvre  lente. 

Pour  connoitre  la  fiè\re  et  l'accroissement  des  forces  vitales  de  l'an i mal , il  faut 
s'attacher  à connoitre  l'état  du  pouls  propre  à chacun  jouissant  d'une  parfaite  santé. 
On  compte  quarante-deux  pulsations  par  minute  dans  le  cheval  fait  et  tranquille  ; 
soixante-cinq  dans  un  poulain  extrêmement  jeune;  cinquante-cinq  dans  un  poulain 
de  trois  ans  ; quarante-huit  dans  un  cheval  de  cinq  à six  ans;  trente  dans  un  cheval 
qui  présente  des  marques  évidentes  de  vieillesse;  trente-qu.itre , et  même  jusqu* A 
trente-six  , dans  une  jument  forte,  ce  qui  prouve  que  le  pouls  est  plus  haut  dans 
les  femelles  des  animaux  que  dans  les  raûles  Le  nombre  des  pulsations  dans  les 
artères  du  boeuf  et  de  la  vache , est  à peu  près  le  meme  que  celui  de  la  jument  et 
du  cheval.  On  suppose  tbujours  les  animaux  d'une  taille  ordinaire  : mais  le  pouls 
est  beaucoup  plus  fréquent  , lorsqu'ils  sont  d’un  tempérament  vif  et  sanguin  , que 
lorsqu'ils  sont  d'un  tempérament  lâche  , et  qu'ils  sont  élevés  dans  des  pays  maré- 
cagviix  et  humides. 

Les  signes  généraux  de  la  fièvre  , sont  la  respiration  plus  ou  moins  laborieuse  , 
plus  ou  moins  difficile  , plus  ou  moins  fréquente  ; une  amélioration  plus  ou  moins 
considérable  des  mouvemens  ordinaires  du  diaphragme,  et  des  muscles  du  hns- 
ventre^  qu'on  apperçoit  dans  les  flancs  ; l'abattement , Ja  tristesse , la  tète  basse  , 
la  rougeur  des  yeux  , la  sécheresse  de  la  langue  , le  dégoût , la  cessation  de  la 
rumination , le  tremblement  du  panicule  charnu  et  la  grande  chaleur  des  tégument. 

Dans  tous  les  genres  et  espèces  de  fièvre,  on  distingue  trois  temps:  le  commen- 
cement , l'accroissement  et  le  déclin. 

Dans  le  premier  temps , les  symptAmes  ont  peu  d’activité  ; le  cheval  perd  l’ap- 
pétit , le  boeuf  et  le  mouton  ne  ruminent  point  , par  la  raison  que  les  matières 
contenues  dans  les  estomacs  ne  se  digérant  que  d'une  manière  imparfaite  , le  chyle 
qui  en  résulte  n'est  pas  assez  élaboré  , et  qu’il  se  mêle  avec  le  sang  avant  d'avoir 
reçu  la  coction  nécessaire  pour  la  rendre  de  bonne  qualité.  On  s'apperçoit  aussi 
d’un  tremhlement  dans  le  panicule  charnu  et  d’un  froid  fébrile. 

Dans  l’accroissement  de  la  fièvre,  le  coeur  , en  se  contractant  avec  plus  de  force 
et  de  vélocité  que  dans  le  commencement  , chasse  le  sang  avec  plus  d'impétuo&ité; 
la  chaleur  de  l'animal  augmente,  la  sueur  et  les  urines  paroissent  plus  abondantes. 
C’est  dans  ce  second  temps  que  la  nature  s’efforce  d'obtenir  la  coction  de  la 
matière  fébrile  ou  morbifique.  • 

Dans  le  déclin , on  n'apperçoit  plus  la  même  violence  des  symptAmes;  tout  au 
contraire  annonce  dans  l'animal  un  parfait  rétablissement. 

La  fièvre  se  termine , ou  par  les  urines  qui  sont  plus  troubles  et  colorées  que 
dans  l’état  naturel , ou  par  la  sueur  qui  est  copieuse  , Acre  et  d'une  odeur  forte  , 
ou  par  les  selles  ; les  matières  sont  fluides  , jaunes  , muqueuses  , et  quelquefois  san- 
guinolentes ; ou  enfin  , par  une  expectoration  nasale  plus  ou  moins  épaisse. 

On  connoît  que  la  fièvre  vase  terminer,  par  les  urines  , par  l'irritation  continuelle 
de  l'animal  qui  a la  fièvre,  la  sécheresse  des  matières  fécales , la  tension  du  ventre 
Tonte  /.  * ..  B b 
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qu’on  sent  en  y portant  la  mais) , la  sécheresse  de  la  peau  et  l’envie  fréquente 
d’nriner  non  oncée  par  le  campement  de  l’animal. 

Si  les  urines  diminuent,  que  le  ventre  soit  resserré  , que  les  tégumens  paroissent 
se  relâcher,  s’échauffer  ; si  les  épaules  et  les  mains  deviennent  chaudes  et  humides, 
on  doit  s’attendre  à une  sueur  critique. 

Les  borborygme* , la  tuméfaction  plus  ou  moins  douloureuse  du  bas-ventre, 
l’.igitation  continuelle  du  corps  de  l'animal  , annoncent  que  la  crise  de  la  fièvre  aura 
lieu  per  le'  telles. 

Une  respiration  difficile  enfin  , et  laborieuse,  les  yeux  rouges,  gros  et  enflam- 
més, les  expirations  fortes  et  sonores,  (a  toux  avec  ébroue  ment  , et  expulsion  des 
matières  contenues  dans  les  naseaux  , sont  des  signes  évitions  que  la  matière  fébrile, 
passée  par  les  branches  pulmonaire  s , s’échappe  par  le  larinx  , et  de  là  par  le  nez 
de  l’animal. 

Avant  que  le  maréchal  se  décide  à saigner  im  animal  attaqué  de  la  fièvre  , il 
doit  faire  attention  à l’âge  , au  tempérament,  à IVspèce  , à la  constitution 
de  l’air,  ù l’espace  de  la  durée  de  Ja  fièvre  et  au  nombre  de  jours  qu’il  a été  malade. 
La  saignée  n’est  nvantageuse  que  les  premiers  jours  de  la  maladie,  le  quatrièmt 
elle  devient  nuisible  en  troublant  les  efforts  de  la  nature  , et  en  retardant  la  coction 
de  la  matière  fébrile  ou  morbifique. 

Si  la  saignée  faite  dans  h-s  trois  premiers  jours  de  la  maladie  ne  favorise  pas 
la  résolution  , on  doit  s’attendre  à une  crise  ou  par  les  selles  , ou  par  les  urines, 
oit  par  la  sueur  , ou  à un  flux  par  les  naseaux.* 

Les  urines  annoncent  toujours  quel  sera  l’effet  des  sueurs.  Si  elles  sont  en  pe- 
tite quantité,  rouges  et  troubles,  les  sueurs  seront  avantageuses  ; si , au  contraire, 
elles  sont  abondantes  et  claires,  c’est  une  preuve  que  la  ciise,  par  cille  voie  , ne 
saurait  être  qu’imparfaite. 

Dans  le  premier  cas , il  fuit  entretenir  a sueur  parties  boissons  mucilagineuscs, 
t iètlvs f Comme  la  décoction  de  racines  de  guimauve,  etc.  Dans  le  second,  il  faut 
l’exciter  par  des  frictions  sur  les  tégumens  avec  des  bouchons  de  paille,  ou  p?r 
des  couvertures,  eu  donnant  quelques  breuvages  légèrement  sudorifiques  , fait  d’une 
infusion  de  quelques  plantes  aromatiques,  telles  que  l’absintlie , la  sauge,  etc. 
dans  du  vin  vieux,  en  ajoutant  à chaque  breuvage , une  once  d’extrait  de  genièvre  , 
de  thériaque,  etc.,  selon  le  besoin. 

Lorsque  la  nature  détermine  les  matières  fébriles  par  les  voies  urinaires  , il 
faut  alors  faire  attention  à la  qualité  et  à la  quantité  des  urines.  Si  elles  sont 
copieuses  ou  transparantes , aqueuses,  privées  de  sédiment  et  sans  odeur,  cela  n'an- 
nonce pas  une  crise  heureuse.  Il  faut  qu’elles  scient  troubles,  colorées,  de  mau- 
vaise odeur  et  chargées  d’un  sédiment  muqueux.  On  aide  alors  la  nature  par  des 
breuvages  diurétiques  répété»,  faits  d’une  infusion  de  feuilles  do  pariétaire,  en 
ajoutant  une  once  de  sel  de  mire  par  chaque  breuvage  , surtout  si  le  ventre  est  tendu 
et  les  matières  fécales  desséchées  , l’animal  doit  être  tenu  dans  une  atmosphère 
tempéré. 

Si  la  matière  fébrile  prend  son  cours  par  les  naseaux  , il  suffit  futilement  de 
donner  k l’animal  quelques  breuvages  adoucissons  et  meillr  ux  , c'est-à-diro  , du  miel 
commun  dissous  dans  une  décoction  do  racines  de  mauve , de  guimauve,  deihurs 
dé  violettes  , et  de  l’exposer  à la  vapeur  des  plantes  émollientes  Si  la  roclion  c-toit 
lente  , quelques  béchiques  incisifs  donnes  en  bol  , et  composés  d’iris  de  ilorence  , 
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de  fleur  de  soufre,  de  chaque  une  once,  de  camphre  , myrrhe,  de  chaque  demi- 
onre  dans  suffisante  quantité  d’oxytnel  simple. 

Dans  le  cas  enfin  où  la  nature  paroîtroit  incertaine  sur  lv  voie  qnVllc  choisira 
pour  terminer  la  fièvre,  et  qu’il  y auroit  à craindre  pour  la  vie  de  l'animal  , il 
faut  alors  appliquer  les  vessicatoires , ils  produisent  les  meilleurs  efièls. 

FLANC  altéré.  Voyez  alteration  et  maigreur. 

FLUX  de  sang.  Si  le  cheval  pissoit  le  sang,  on  emploieroit  le  remède  suivant: 
Trois  poignées  de  son  dans  huit  pintes  d'eau  , réduites  sur  le  feu  à cinq.  On  passe 
cette  décoction  , on  fait  bouillir  une  cinquantaine  de  figues  , et  réduire  la  décoc- 
tion à quatre  pintes  ; d’autre  part  , on  pile  dan$  un  mortier  de  marbre  une  once 
de  semence  de  melon  mondé,  et  une  ofto  de  graine  de  citrouille,  qu’m  verse 
goûte  à goutte  à mesure  qu’on  pile  la  décoction.  On  verse  ensuite  par  inclinaison 
IV a u blanchie  qui  surnagera  dans  le  mortier  , et  on  pilera  de  nouveau  ce  qui 
restera  , en  versant  de  même,  jusqu'à  la  fin  de  la  décoction,  goutte  à goutte  , et  on 
ajoutera  sur  chaque  pinte  une  onre  et  demie  «le  sirop  de  nénuphar.  On  en  fait 
prendre  au  cheval  une  pinte  le  matin  et  autant  lu  soir.  F.n  été,  il  n'«  n finit  faire 
que  pour  mie  prise  à la  fois,  parce  que  crtte  liqueur  s’aigriroit  du  matin  au  soir. 
11  faut  continuer  ce  remède  quelque  temps,  même  apres  la  guérison.  Et  pendant 
la  cure , le  cheval  ne  doit  «lire  nourri  que  de  son  chaud  ou  d’orge  grossièrement 
moulue,  et  de  paille  de  froment,  sans  foin  ni  avoine. 

Le  cheval  qu’on  pousse  trop  au  travail  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’été  , 
est  souvent  sujet  à pisser  le  smg  , ce  qui  est  un  mal  dangereux  , si  l'on  n’y  remédie 
promptement.  Il  faut  commencer  par  lui  tirer  du  sang  , puis  on  fait  infuser  deux 
onces  de  foie  d’antimoine  dans  trois  chopines  de  vin  blanc.  On  lui  donne  ce  brcU- 
rage  tous  les  matins,  et  dans  six  ou  sept  jours  il  scia  en  état  de  guérison. 

Si  on  remarque  qu’il  soit  échauffé  , 011  lui  donnera  tous  les  soirs  un  lavement 
rafraîchissant  ; on  prend  deux  pinte»  d'eau  , on  en  fait  une  décoction  avec  chicotée 
sauvage  , poirée  , mauve  , guimauve  , pariétaire  et  camomille  , de  chacune  une  poi- 
gnée ; on  laisse  bouillir  le  tout  jusqu'à  réduction  à trois  chopines  : on  y met  deux 
onces  de  miel,  et  trois  cuillerées  à bombe  d’huile  d’olive  ou  de  noix  , puis  on 
donne  cc  lavement  ti.de  au  cheval. 

Outre  la  nourriture  ordinaire  , 011  prend  une  poignée  d’avoine  et  trois  onces  de 
miel.  On  1rs  met  sur  le  feu  dans  un  pot  avec  de  Tenu  autant  qu’il  en  f ut  pour 
faire  boire  1111  cheval  ; et  lorsqu’il  a commencé  à bouillir  , on  le  passe  , et  on  le  fait 
boire  : cc  breuvage  est  trés-raf.iichissnnt. 

FLUX  d’urine  , ou  disurie  11  faut  d’abord  Atrr  l’avoine  au  cheval  , le  mettre 
Ail  son  , et  lui  donner  des  laveinens  rafraîchissait*  , composés  du  bouillon  blanc  , ou 
de  traînasse , cuite  dans  du  bouillon  de  tripes , ou  dans  la  décoc  tion  d’une  tête  de  veau 
bien  grasse  , ou  d’une  tête  de  mouton  cuite  avec  la  laine  ; après  l’avoir  s ligné  : le 
lendemain  réitérer. Li  saignée  et  le  lavement. 

Kl  pour  boisson  ordinaire  , matin  et  soir  , on  lui  donnera  un  peu  plus  de  deux 
pinte»  d’eau  tiède  , dans  laquelle  on  mêlera  une  bonne  poignée  de  bol  bi»  n pilé. 
Lorsqu'on  verra  qu’il  pissera  à l’ordinaire  y on  le  remettra  peu  à peu  àl’..?oinu  et 
au  travail. 

FLUXION  sur  l'oeil.  Voyex  lunatique. 

FOU  BURE  ou  FOURBURE.  Le  cheval  qui  en  est  attaqué  msn'e  ses  jambes 
avec  difficulté  y craint  de  poser  ses^iicds  sur  le  tpriair»  , et  évite  ér  a'ipptiver  sur 
la  pince  ; lorsqu’il  chemine  y scs  jambes  posiérienres  sh  ni  recrois  enf  nlt<  Mtativ  cuaent 
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ù chaque  pas  , l’arrière  main  se  jette  de  côté  et  d’autre;  le  dégoût,  la  tristesse, 
plus  ou  moins  profonde  , le  battement  des  flancs  et  la  fièvre  , plus  ou  moins  forte  9 
sont  les  signes  par  lesquels  la  fotirbure  se  manifeste. 

La  fourbure  rient  ordinairement  d’un  travail  excessif  et  outré  , d’un  refroidisse- 
ment subit,  succédant  à une  violente  agitation,  soit  qu'on  ait  abreuvé  le  cheva| 
au  moment  où  il  étoit  en  sueur  , soit  qu’on  l’ait  exposé  dans  cet  état  à un  air 
vif  et  humide  , ou  qu’on  l’ait  conduit  à l’eau  dans  cet  état  Elle  vient  encore  d’une 
douleur  qui , attaquant  un  des  membres  , ne  permet  à l’animal  aucune  esp  ce  d’exer- 
cice , d’une  nourriture  trop^  abondante  , d’une  trop  grande  quantité  d’avoine  , des 
alimens  tels  que  le  vert  de  blé  , et  même  d’orge  quand  ils  sont  épiés  , des  sai- 
gnées copieuses  y des  flux  violens  , spont.^és  ou  produits  par  des  purgatifs  trop  forts. 

Si  la  fburbiire  est  récente,  et  ne  pro  ieni  que  d’un  léger  embarras  dans  les 
canaux  , elle  cèdp  facilement  aux  remèdes;  tuais  si  l’épai*.sis»einpnt  est  parvenu  à iiq 
Certain  degré  , si  les  fluides  ont  contracté  une  certaine  acrimonie  , et  que  1 animai 
soit  attaqué  de  U fièvre  , «lie  sera  | lus  difficile  à vaincre 

Tout  indique  d’abord  la  saignée  dans  de  pareilles  circonstances  ; on  la  réitérera 
si  la  fourbure  est  accompagnée  de  fievre;  elle  pourra  même  suffire  à la  guérison, 
si  les  symptômes  ne  présagent  rien  de  mauvais  , et  l’on  mutli;  liera  les  bains 
«le  rivières,  qui  cependant  ne  seroient  pas  convenables  dans  le  cas  où  la  maladie 
oernit  ancienne  , et  où  les  fibres  nuroient  perdu  leur  ressort.  On  mettra  encore  en 
usage  1rs  lavemens  émolliens  , ainsi  qu’un  régime  délayant  et  humectant  , * t on 
retranche] a entièrement  l'avoine  ; on  promènera  le  clievnl  plusieurs  fois  le  jour  , et 
en  main;  on  ne  lui  donnera  qu’un. exercice  modéré  ; on  administrera  ensuite  les 
purgatifc  , et  on  passera  aux  ni'dhemens  propres  à diviser  et  atténuer  la  lympl  e. 
Les  plus  elflcacessont  les  préparations  mercurielles;  l’œlhiops  minéral,  \ la  dose  do 
quarante  grains  jusqu’à  soixante  , jetés  dans  une  poignée  de  son  f qu’on  pourra 
xuèiue  humecter  avec  une  décoction  de  squine  , de  salsepareille  , de  sassafras  , et 
terminer  la  cure  par  la  poudre  de  vipère. 

A ces  remèdes  internes  , il  faut  en  ajouter  d’externes.  On  tAchcra  de  pré  enir 
l’enflure  de  la  couronne  . les  cercles  de  l’ongle,  1rs  tumeurs  de  la  sole,  la  chute 
du  sabot,  p.:r  des  topiques  répercuvsifs  et  résolutifs,  tels  que  IVsience  de  térében- 
thine , dont  on  oindra  exactement,  et  sur  le  champ  , la  couronne  , sur  laque  le  on 
appliquera  de  plus  un  cataplasme  de  suie  de  cheminée  , délayée  et  détrempée  dans 
du  vinaigre  : on  mettra  aussi  de  cette  même  essence  chaude  , ou  de  l’huile  de 
laurier  ou  de  pétrole,  ou  de  romarin,  sur  U sole  ; on  y appliquera  encore  un 
cataplasme  de  fiente  de  vache  , bouillie  dans  du  vinairgre» 

Si  l’engorgement  subsisioit  , il  faudroit  dégager  la  couronne  par  plusieurs  inci* 
sions  pratiquées  avec  le  bistouri,  et  en  revenir  aux  topiques  prescrits. 

FLUX10HS  sur  les  yeux.  Voyes  yeux  et  lunatique. 

FOHME  C’est  une  tumeur  calleuse , indolente  , qui  survient  à la  couronne  du  pied 
du  cheval  , en  dedans  ou  en  dehors  , quelquefois  aux  deux  côtés  en  même  temps  , 
mai*  plus  aux  pieds  de  devant  qu’aux  pieds  de  derrière. 

Un  effort  , une  piqûre , en  un  mot  tout  ce  qui  peut  affecter  les  fibres  liga- 
menteuses en  les  allongeant,  en  les  meurtrissant,  en  les  dilacérant , cause  une 
tumeur  légère  et  molle  dans  son  principe;  mais  qui  augmente  considérablement 
«rv  volume  et  en  consistance,  au  point  d’offeiiser  d’une  part  les  ligament,  en  le* 
gênant , et  de  rendre  «le  l’autre  la  circulation  lente  dans  les  vaisseaux  qui  i’avoi- 
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tinent.  CVst  ainsi  que  la  claudication  du  cheval  est  un  accident  inséparable  de 
Cette  maladie.  * 

La  forme  qui  paroît  à la  suite  d'un  coup,  d'une  piqûre,  commence  toujours 
par  être  inflammatoire  ; on  doit  donc  la  traiter  dans  son  principe  par  des  cata- 
plasmes éuiollirns  , ensuite  avec  les  fomentations  , les  cataplasmes  et  les  frictions 
résolutives.  Si  ces  r<  mrdrs  sont  sans  effet,  or  place  sur  la  tumeur  un  em- 
plâtre d’onguent  de  vigo  au  triple  de  mercure  , ou  du  diabotanum  mercurisé.  Si  cca 

*•1  >iques  sont  sans  effet  encore  , on  applique  sur  la  tumeur  des  raies  de  feu. 

Dans  la  forme  qui  est  produite  par  un  effort  de  l’articulation  de  1 os  coro- 
naire avec  l’os  du  pied , ce  qu'il  e»t  aisé  d recomioitrc  en  parant  le  pied  et 
en  le  sondant  , il  est  indispensable  de  dessoler  l'animal  pour  dégager  la  sole 
charnue  qui  a été  comprimée. 

En  général,  li  forme  étant  une  maladie  longne  , surtout  lorsqu’on  a été  obligé 
d’appliquer  le  feu  , il  est  inutile  pour  1»  s gens  de  la  campagne  de  faire  d’.intres 
dépensas  pour  le  traitement.  Ils  doivent  seulement  donn*  r au  cheval  la  facilité  et 
le  temps  de  se  rétablir,  eu  le  mettant  dans  une  prairie  basse,  et  l’envoyant  de 
temps  en  temps  au  labour. 

PORTRAITURE.  La  fortriiture  n’est  autre  chose  qu’une  fatigue  outrée  et  exces- 
sive , accompagnée  d’un  gruud  échauffement.  Cette  maladie  , qui  attaque  ordinaire- 
ment les  chevaux  , est  plus  fréquente  dans  ceux  de  rivière  , sujets  À des  travaux 

viole  ns , et  qui  mangent  beaucoup  d’avoine. 

Cette  maladie  s’annonce  par  la  contraction  spasmodique  des  mugi  les  du  bas- 
ventre;  le  flanc  de  l’animal  rentre,  pour  ainsi  dire,  dans  lui- même  ; il  est  creux, 
tendre  son  poil  est  hérissé  et  lavé,  la  fiente  est  dure,  sèche , noire  , et  en  quelque 
façon  brûlée. 

La  guérison  s’opère  par  des  lavemens  émolliens  , et  par  un  régime  doux  et, 
modéré.  Le  sou  humecté  , IVau  blanche  , dans  laquelle  on  mêle  une  décoction  de 
miuve  , de  guimnuve,  de  pariétaire  et  de  mercurù-lle  sont  tr.  s-efficaces  II  est  quel- 
quefois à propos  de  saigner  1’. mimai,  après  lui  avoir  donné  quelques  jours  de 
repos.  Lorsqu’on  s’apperçoit  qu’il  acquiert  des  forces , on  doit  encore  continuer 
l’uvage  des  lavemens,  et  oindre  ses  flancs  %vec  égale  partie  de  miel  rosat  et 
d’onguent  d’alt béa , pour  diminuer  l'éiéihisuie  , supposé  que  les  remedes  prescrits 
ne  'suffisent  pas  À cet  effet,  ce  qui  est  très-rare.. 

FOULURE.  Ce  ternie,  dans  Part  vétérinaire  , s plusieurs  acceptions  , et  in» 
dique  une  extension  violente  et  forcée  dis  tendons,  des  ligamens , d’une  pirtie 
d’un  membre  quelconque*,  en  ce  cas,  il  a la  même  signification  qu 'entorse  , effort. 
Voyez  ces  mots. 

On  s’en  sert  encore  pour  désigner  une  contusion  interne  occasionnée  par  quel- 
que compression,  telle  que  celle  qui  résulte  du  frottement  et  de  l’appui  de  la 
selle  sur  le  garrot,*  lorsque  les  arçons,  trop  larges  et  entrouverts  laissent  tomber 
l’arcade  sur  celte  partie.  Cett  espèce  de  foulure  cède  & l’usage  des  frictions  d’eau- 
de  -vie  avec  le  savon  Voyez  enflure  et  cataplasme  , à l’article  boiteux, 

FUSÉE.  Voyez  suros. 

CALE.  Il  y en  a de  deux  sortes  : la  farinetrse  , qui  s?  dénote  par  une  farine 
ou  crasse  avec  démangeaison , qui  fait  perdre  le  poil  des  endroits  sur  lesquels  elle 


j(j8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

a«  jette;  rl  l'ulcérée,  qui  ar  manifeste  au  dehors  par  des  élevurcs  et  des  crofitès 
qui  dégénèrent  en  petites  plaies;  «Ile  s’.ttaclu;  plus  fort  aux  crins  rt  à la  queue 
qu'aux  autres  endroits  ; c*esl  dans  ces  parties  qu’on  a plus  de  peine  à la  déraciner, 
û cause  de  l’épaisseur  du  cuir. 

La  pale  farineuse  vient  quelquefois  par  tout  le  corps  en  meme  temps  , mais 
plus  souvent  elle  s’accroît  peu  à peu,  parois.»  mt  tantôt  dans  un  endroit , tanlût 
dans  un  autre;  elle  virnt  au  cheval  qui  n soi.llert  la  faim  et  la  soif.  Les  chevaux 
entiers  y sont  plus  sujets  que  les  mitres.  • 

O s deux  espèces  de  paie  $'•  guériront  p.ir  les  mêmes  remèdes,  eu  les  conti- 
nuant p!ua  ou  moins  long  temps,  selon  l’opiniètn  lé  de  la  maladie. 

C«  tte  maladie  est  causée  par  un  sng  échauffé,,  quelquefois  pour  avoir  été  étrillé 
avec  une  étrille  qui  a servi  à un  theval  galeux;  qui  lqit«  fois  aussi,  du  peu  de  soin 
qu’on  a eu  d:  panser  les  chevaux;  elle  vient  encore  aux  vieux  chevaux  qui  ont 
l’encolure  fort  épaisse,  pour  avoir  été  mal  nourris.  On  s’en  a p perçoit  quand  le 
cheval  se  gratte  le  cou  sous  1.»  mangeoire,  que  le  poil  tombe,  qu’il  se  hérisse 
plus  qu’A  l’ordinaire,  que  le  cuir  devient  ulcéré,  et  enfin  plein  de  pustules  qui 
sont  abreuvées  d’un  suc  ârre  et  mordant. 

Cette  maladie  se  communique  par  la  fréquentation  des  chevaux,  et  parles  étrilles 
et  ustenciles  qui  ont  servi  au  chev  1 g deux;  c’est  pourquoi  il  faut  le  séparer  des 
autres,  et  lui  donner  d*  s ustenciles  à psrt. 

De  quelque  nature  que  s«»it  In  gale  , il  faut  se  donner  de  garde  de  tous  le* 
remèdes  extérieurs,  avant  de  l’avoir  traitée  intérieurement.  On  continence  par 
soigner  le  clu  val , afin  que  bs  remèdes  agissent  pins  efficacement  ; on  le  purge 
le  surlendemain  avec  une  once  d’aloëj  succnlrin,  demi-once  de  séné,  et  deux  gros 
Ct  demi  de  fenouil  en  pondre  , infu»é  dans  Iru.s  demi-setiers  de  vin  , demi-heure 
n va  nt  que  de  le  f.  ire  avaler.  Il  faut  observer  de  ne  donner  au  cheval  que  U moitié 
de  sa  nourriture  ordinaire  la  vei'le  de  la  médecine,  ct  le  mettre  au  filet  pendant 
cinq  heures  après  , supprimer  l’avoine  et  ne  donner  que  du  son  mouillé. 

Après  que  le  cheval  aura  été  saigné  et  purgé  deux  ou  trois  fois,  si  le  mal  est 
anciiu  , il  n’y  aura  plus  de  danger  de  le  frotter  avec  de  la  les  ive  commune,  où 
l’on  auia  Lit  bouillir  deux  ou  trois  onces  de  tabac.  Si  la  gale  ne  gué» il  pas 
promptement,  on  fait  avaler  au  ilo^al  de  la  fleur  de  soufre  dans  du  son  mouillé, 
eu  petite  dose  d’abord,  ensuite  un  peu  plus,  et  jusqu’à  une  demi-poignée  tous 
les  jours.  • 

Le  remède  indiqué  à l’article  de  lu  maigreur , purge  les  chevaux  et  guérit  aussi 
I»  Salp- 

Un  se  sert  encore  de  tabac,  de  lessive  forte  , de  suie  do  cheminée,  ct  d’une 
poignée  de  sel,  dont  on  frotte  les  endroits  galeux,  après  les  avoir  bien  froités 
avec  un  bouchon  de  paille  : on  guérit  quelquefois  ainsi  la  gale  la  plus  invétérée 
et  In  plus  abondante. 

La  munie  do  Poterius,  dont  on  frotte  la  partie,  sort  également  pour  les  dartre?, 
et  les  remèdes  qu’on  emploie  pour  l’un  de  ces  maux  , peuvent  également  servir 
A l’autre  ; comme  aussi  pour  tes  rognes  tiers  , lu  "rate  II  J et  Us  da  tires;  l'on- 
guent fait  avec  du  saindoux  ct  cinabre  mêlés  ensemble,  ou  l’eau  de  chaux,  sont 
encore  de  lions  remèdes. 

La  gale  dégénère  quelquefois  par  négligence  en  ce  qu’on  appelle  rouvicui r , ainsi 
appelé  parce  que,  de  celte  espèce  de  gale,  il  en  sort  des  eaux  rousses,  quelque- 
fois blanches,  toujours  ircs-puautes  et  corrosives  : clic  vient  aux  chevaux  qui 
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sont  vieux  et  qui  ont  l'encolure  IrèsépaiiMe,  Après  l’avoir  bien  Loue  lionne  jusqu'au 
sang,  et  avec  l«?s  Jents  du  peigne,  dans  les  plis  de  l’encolure  , on  b guérit  en  la 
flottant  de  savon  noir,  ou  avec  de  l’tllébnrc  et  de  l’euphorbe , à la  dose  de  deux 
onc  ?s  chacune  , délayé  s dans  de  i’iiuilc  la  plus  commune  , et  appliquée  toute 
chaude. 

Les  gale*  les  plus  rebelles  et  les  plus  invétérées  disparoisent  souvent  lorsqu’on 
abandonne  l'animal  dans  les  prairies  "et  qu’il  est  réduit  au  vert  pour  toute  nour- 
riture; les  plantes  dont  il  se  nourrit  récitent  d**s  évacuations,  fournissent  des 
sucs  plus  doux  , capables  d'amortir  lâercté  des  humeurs. 

GANG  MON.  Tumeur  dure  , sensible  dans  lu  commencement , qui  arrive  oui  ten- 
dons des  extrémités  du  cheval. 

Le  garplion  présente  des  vnriélég  dans  sa  grosseur  et  dans  sa  figure  , on  un 
voit  dont  la  grosseur  égale  celle  d’une  aveline  , d’autres  celle  d’une  noix  ; on  en  • 

a même  vu  de  la  grosseur  d’un  oeuf. 

Le  siège  de  cette  tumeur  n’est  pas  précisément  situé  dans  le  corps  du  tendon  , 
mais  s^ulem-mt  dans  ses  enveloppes  ; elle  fait  boiter  l'animal. 

Les  coups,  les  chutes,  les  contusions,  1rs  efforts , en  sont  la  cause  éloignée; 
et  la  cause  prochaine  est  attribuée  à des  humeurs  , qui  s’étant  peu  à peu  accu- 
mulées et  épaissies  entre  1rs  libres  et  les  l uniques  forment  la  tumeur.  Lorsque  le 
ginglion  est  récent,  il  se  guérit  assez  facilement  par  1 application  de  cataplasmes 
émollicns  de  f uilles  de  mauve,  de  pariétaire,  etc.,  en  f lisant  succéder  à ces 
topiques  les  frictions  résolutives  et  spiritueuses  telles  que  l'eau-de-vie  camphrée. 

Quand  ces  moyens  ne  réussissent  pas,  il  faut  avoir  recours  à l'application  du  ieu 
ou  cautère  ucturl  ; mais  si  la  tumeur  est  parvenue  à un  volume  considéra  hic  , il 
faut  la  traiter  comme  on  furoit  pour  une  tuinnir  enkistée;  voyez  Kisin;  c’est- 
à-dire,  l’inciser,  prenant  bien  garde  de  blesser  le  tendon  ; cette  pratique  est  préfé- 
rable à l'application  des  caustiques  et  À l'extirpation.  Il  ne  faut  pas  confondre  le 
ganglion  avec  la  nerf-ferwre.  Voyez  ce  moi. 

GANGRENE.  La  gangrène  est  une  perte  de  mouvement , sentiment  ut  cha- 
leur , par  l'interruption  des  esprits  et  du  sang , occasionnée  toujours  dans  lus 
chevaux  par  le  dérangement  des  solides,  c’est-à-dire,  des  vaisseaux  et  conduits. 

On  distingue  dans  la  gangrène  son  accroissement  et  sa  consommation.  Son  octroi  s- 
ment  se  ruconnolt  par  la  cessation  de  sentiment,  et  par  une  couleur  livide  qui 
vient  à la  partie,  laquelle  couleur  se  termine  en  noir  : si  cette  mortification  est 
à li  peau  seulement,  aux  chairs  et  dtns  U graine,  qu’il  y ait  encore  de  U 
sensibilité  au  reste  de  la  partie  , c*.la  s’appelle  proprement  gangrène  et  est  curable. 

Mais  lorsqu’il  n’y  a plus  ni  sentiment  ni  chaleur,  que  la  partie  est  fort  noire, 
molle,  que  l’épiderme  s'en  sépare,  et  qu'on  appeiroit  une  espccc  de  bave  avec 
mauvaise  odeur  , alors  la  gangrène  est  dans  sa  consommation.  La  mortification 
est  entière  et  incurable;  on  désigne  cet  état  sous  le  nom  de  spacùle. 

La  gangrène  dans  lus  plaies  peut  être  occasionnée  par  plusieurs  causes  : i°.  la 
négligence;  a",  l'impression  de  l’air  it  des  mouches , accompagnée  des  chaleurs 
de  l’été;  3 . la  mauvaiso  qualité  de  la  plaie;  4°*  une  ligature  trop  serrée  qui 
auroit  interrompu  lo  cours  dus  liqueurs;  enfin,  la  gangrène  qui  arrive  toujours 
d’une  inflammation  précédente  , causée  par  la  contrainte  ou  étranglement  des  vais- 
seaux ou  dus  muscles. 

Si  on  ne  remédie  promptement  à la  gangrène  qui  est  dans  une  plsic,  elle 
gagnera  en  peu  d’heures,  de  proche  en  proche,  et  amènera  la  mortification  totale. 
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AussitAt  qu’on  s’apperr.oit  de  la  gangrène,  il  faut  commencer  par  saigner,  en- 
suite il  faudra  scarifier  ou  couper  tout  l’endroit  gangrène , afin  3e  dégorger  U 
partie  et  de  faire  sortir  tous  les  sucs  pernicieux  coagulés  qui  causent  le  mal  f 
pour  que  les  esprits  puissent  circuler. 

Si  on  scarifie  , c’est-à-dire , si  on  donne  des  coups  de  lancettes  de  distance 
en  distance  qui  enfoncent  jusqu’au  vif,  il  faudra  faire  ces  scarifications  du  haut 
en  lias  jusqu’à  deux  ou  trois  rangées  au  plus  , l’une  au  dessus  de  l'autre.  H faudra 
fomenter  l'endroit  coupé  scarifié  avec  des  liqueurs  spiritueuses  , comme  esprit-de- 
vin  , eau-de-vie  camphrée  , ou  csprit-de-vin  camphré  , mêlé  d’un  peu  de  sel  am- 
moniac .*  on  appliquera  ensuite  dessus  le  digestif  avec  la  térébenthine.,  et  un 
jaune  d'oeuf  animé  avec  la  teinture  d’esprit-de-vin  : on  mettra  aussi  sur  le  gon- 
flement des  cataplasmes  résolutifs  qu'on  ne  lèvera  que  toutes  les  vingt-quatre 
heures  , pansant  dans  l’intervalle  avec  des  fomentations  qui  les  humecteront. 

L'onguent  égyptiac  résiste  à la  gangrène. 

La  GOURME.  Les  causes  de  la  gourme  sont  tout-à-fôit  inconnues  ; toutes  les  . 
recherches  à ce  sujet  ont  été  infructueuses;  on  ne  peut  donc  raisonnablement  que 
donner  la  description  des  signes  et  du  traitement  de  cette  maladie. 

Depuis  l'Age  de  deux  ans  jusqu’à  quatre  et  même  cinq  , les  chevaux  sont  sujets 
à lu  gourme  ; elle  se  fait  jour  de  trois  manières  ; i°.  par  un  écoulement  d’une 
humeur  visqueuse  , gluante  et  blanchâtre  qui  due  par  les  naseaux  ; 2°.  par  l’engor- 
gement des  glandes  lymphatiques  de  dessous  la  ganache  , et  quelquefois  des  glandes 
parotides,  appelées  avives , qui  tombent  en  suppuration;  3°.  pur  des  dépôts  qui  se 
fixent  sur  différentes  parties  du  corps  de  l’animal. 

La  gourme  qui  se  manifeste  par  un  simple  écoulement  d'humeur  sur  les  naseaux 
sans  être  accompagnée  de  fièvre,  de  dégoût,  de  battemens  de  flancs,  détour 
pénible  , est  aisée  à guérir.  La  maladie  étant  contagieuse  , il  faut  séparer  l’animal 
qui  en  est  atteint  de  ceux  qui  ne  le  sont  pas,  le  mettre  à l’eau  blanche  ordi- 
naire, et  à la  paille  pour  toute  nourriture;  le  couvrir,  lui  envelopper  la  ganache 
d’une  peau  d'agneau,  la  laine  en  dedans,  après  avoir  frotté  le  dessous  de  cette 
partie  à l’endroit  des  glandes  lymphatiques,  avec  un  peu  d’onguent  d'althéa.  Si 
au  milieu  de  la  glande  engorgée  on  6ent  une  pelotte  dure , et  que  la  douleur 
soit  vive,  il  faut  favoriser  la  formation  du  pus  par  le  cataplasme  suivant: 

Faire  cuire  quatre  oignons  blancs  sous  la  cendre  , les  piler  avec  quatre  poignées 
de  feuilles  d’oseille  , faire  cuire  le  tout  dans  du  saindoux  jusqu’à  consistance  de 
cataplasme  , et  le  renouveler  deux  fois  par  jour , jusqu’à  l’établissement  de  la  sup- 
puration. Il  est  à propos  de  faire  manger  par  terre  tous  les  chevaux  qui  jettent: 
cette  attitude  facilite  l’écoulement  des  matières  par  les  narines  ; mais  il  faut  bien 
nettoyer  la  place  où  l’on  met  leur  nourriture , pour  qu’ils  ne  respirent  point  de 
poussière.  , 

On  appelle  fausse  gourme , celle  qui  vient  aux  chevaux  plus  Agés  , quand  ils 
n’ont  pas  bien  jeté  leur  gourme  étant  jeunes.  Elle  vient  à six  ou  sept  , même 
à dix  et  douze  ans. 

La  gourme  au  contraire  qui  se  montre  avec  fièvre  , tristesse , battemens  de 
flancs,  difficulté  de  respirer,  toux  pénible,  est  plus  difficile  à guérir.  On  peut 
hasarder  avec  succès  la  saignée,  lorsque  la  respiration  est  laborieuse  et  pénible; 
cette  opération  favorise  l’évacuation  de  l’humeur  par  les  naseaux  et  la  rend  libre 
et  abondante  : c’est  le  remède  le  plus  prompt  et  le  plus  efficace  pour  abattre  l’in- 
flammation qui  , dans  la  gourme  de  cette  espèce,  attaque  souvent  le  poumon.  Il 
• faut 
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faut  encore  faire  respirer  à l'animal  la  Tapeur  dra  décoctions  de  plantes  émol- 
lientes | lui  appliquer  sur  la  ganache  des  cataplasmes  faits  avec  de  la  mie  de  pain 
et  du  lait , et  le  faire  boire  tiède.  • 

Si  l'écoulement  se  fait  bien  par  les  nazeaux  , il  faut  y injecter  sur  la  fin  , par 
le  moyen  d'une  petite  seringue,  doux  fois  par  jour  , la  décoction  suivante  : 

On  fait  bouillir  dans  environ  deux  livres  d'eau  commune  , une  poignée  d'orge  9 
une  poignée  de  feuilles  d’aigremoine  ou  de  ronce  ; on  y dissout  ensuite  deux 
drachmes  de  sel  ammoniac. 

Pur  ce  moyen  on  empêche  les  parties  Acres  de  la  matière  qui  fine  par  les  na- 
zeaux , de  s'attacher  à la  membrane  pituitaire  , d'y  former  des  ulcères,  de  produire 
la  morve  , comme  il  arrive  quelquefois  daus  la  gourme  , qui  dure  plus  de  vingt 
jours.  Si  l'écoulement  par  les  naseaux  n'étoit  pas  assez  abondant , un  reste  de 
matière  se  fixeroit  sur  les  poumons}  un  cautère  passé  au  devant  du  poitrail,  est 
le  remède  le  plus  prompt. 

La  fausse  gofcrmc  n’est  autre  chose  qu'un  reste  de  gourme  qui  reparoit  ; lors- 
qu’un cheval  a jeté  imparfaitement  dans  sa  jeunesse  , elle  est  plus  dangereuse  et 
bien  près  à se  tourner  en  morve.  La  fausse  gourme  a les  mêmes  signes  que  la 
véritable  , mais  avec  plus  de  violence , il  s'y  joint  alors  beaucoup  d'accidens. 

Le  meilleur  et  le  plus  sûr  remède  est  la  saignée  , elle  donne  de  la  circulation 
à l'humeur.  Les  cordiaux  doivent  être  absolument  proscrits,  à moins  qu'il  n’y 
eût  grande  foiblesse  , ni  fièvre,  ni  inflammation  ; les  purgatifs  ne  doivent  même 
être  employés  qu'avec  la  plus  grande  circonspection. 

Le  cheval  Agé  est  en  danger  quand  il  jette  par  le  nez  , car  la  dépuration  ne  s’y 
fuit  plus  avec  tant  d'aisance , et  la  suppuration  , par  tout  où  elle  se  fera,  présente 
peu  de  ressources.  Il  faut  user  de  beaucoup  de  lavemens  éinolliens  , et  du  reste  la 
traiter  comme  la  précédente. 

GRAPPES.  Ce  sont  des  exrroisances  , plus  sensibles , plus  molles  que  les 
verrues,  d'une  couleur  ordinairement  ronge , et  dont  la  figure,  par  leur  multi- 
plicité , ressemble  à des  grappes  de  raisin  , qui  surviennent  dans  le  paturon  ou 
autour  du  boulet  du  cheval , et  surtout  de  l'Ane  et  des  mulets. 

La  mal- propreté  , les  meurtrissures , la  dépravation  de  l’humeur  de  la  transpiration, 
le  séjour  des  fluides  Acres  , sout  les  principes  les  plus  fréquens  des  grappes. 

Dès  que  les  grappes  commencent  à pousser  , il  faut  couper  le  poil  le  plus  près 
possible  de  la  peau  et  les  grappes  aussi,  couvrir  la  plaie  avec  des  étotipes  imbibées 
de  bon  vinaigra  pour  premier  appareil.  Le  lendemain  il  est  A propos  d’v  appliquer 
du  vert-de-gris  mêlé  avec  le  vinaigre;  de  réitérer  le  pansement  deux  (ois  par  jour 
et  de  le  continuer  jusqu'à  parfaite  guérison. 

Il  faut,  pour  empêcher  que  le  cheval  n’y  porte  la  dent , lui  mettre  le  collier» 

Les  grappes  naissent  ordinairement  aux  paturons  à la  suite  des  eaux  aux  jambes, 
elles  rendent  pour  lors  continuellement  une  sérosité  Acre  et  d’une  odeur  fétide.  Ces 
excroissances  dépendant  d’une  vice  interne,  il  faut  s’étudier  à en  découvrir  le 
caractère  pour  le  combattre  avec  succès  p^r  des  remèdes  convenables.  V.  Eaux  aux 
jambes . . 

GRAS  - FONDURE.  C’est  une  erreur  de  croire  que  les  chevaux  chargés  dô 
graisse  sont  les  seuls  qui  puissent  être  exposés  à cette  maladie  ; quoique  la  masse 
des  humeurs  contienne  une  très-grande  quantité  de  parties  sulphureuses  , très- 
•usceptibles  d'alcalisation  et  d'explosion,  l'expérience  prouve,  d'une  autre  part  9 
Tome  /.  Ce 
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<jiia  la  force  et  1»  rigidité  des  solides  dans  les  chevaux  maigres  ne  les  y rend  pas 
moins  sujets. 

La  maladie  de  gra*  fondtire  se  manifeste  dans  le  cheval  par  le  dégoût , l’ngita- 
liun  , l’inquiétude  , l'an  ion  de  cet  animal  qui  se  couche  , se  relève,  regarde  sans 
cesse  son  liane,  et  le  battement  plus  ou  moins  violent  de  cette  partie;  le  signe 
Je  plus  évident  , est  une  excrétion  de  mucosité,  ou  des  glaires  tamponnées  et  épaisses 
que  le  cheval  rend  par  le  fondement  , et  qui , sou  s la  forme  d’une  espèce  de  toile  9 
enveloppe  les  pallies  environnées  des  excréraens. 

Pour  concevoir  une  juste  idée  du  génie,  du  caractère  de  cette  maladie,  il  faut 
l’envisager  sous  l’aspect  d’une  affection  iniiammntoire  des  intestins  , et  spéciale- 
ment de  leur  membrane  veloutée,  occasionnée  assez  souvent  par  un  exercice  outré. 
Cette  inflammation  provoquant  l'épaississement  de  l’humeur  intestinale , le  gonfle- 
ment des  glandes  , il  doit  en  résulter  nécessairement  des  contractions  violentes 
dans  les  iuteslius.  La  nature  , faisant  de  violens  efforts  pour  chasser  l’humeur  qui 
engorge  les.  glundes  , par  cette  contraction  répétée  , une  partie  de  l’humeur 
intestinale  est  exprimée:  de  là  l’excrétion  de  mucosité  et  des  glaires  tamponnées, 
et  la  gras-fondure. 

Lu  gras-fondure  est  plus  ou  moins  dangereuse  selon  les  diverses  complications  ; 
lorsqu’elle  est  simple,  il  est  rare  que  les  suites  en  soient  funestes;  elle  cède 
néanmoins  dans  tous  les  eus  à un  traitement  méthodique , lorsqu’on  y remédie 
promptement.  Le  remède  consiste  uniquement , et  en  général  , dans  des  saignées  plus 
ou  moins  multipliées  , des  laveinens  émolliens  en  plus  ou  moins  grand  nombre  9 
suivant  la  longueur  du  mal,  ayant  soin  de  mettre  l'animal  à un  régime  humectant 
et  délayant , car  on  doit  absolument  proscrire  tous  remèdes  cordiaux  et  purgatifs, 
capables  d’enflammer,  d’irriter  encore  davantage,  et  d’occasionner  immanqua- 
blement la  mort  de  l'animal , cette  maladie  devant  être  considérée  déjà  comme 
une  affection  inflammatoire  du  bas-ventre  et  des  viscères. 

HÉMOPTYSIE , ne  signifie  autre  chose  qu’une  évacuation  nasale  du  sang 
pulmonaire  dans  l’ammal. 

Le  danger  de  cette  maladie  est  relatif  à l'activité  de  ses  symptAmes  ; si  le  sang 
qui  s’échappe  par  les  naseaux  est  éttinieux , clair  et  abondant,  l'Animal  est  en 
danger  de  perdre  la  vie  ; s’il  ne  s’écoule  qu’en  petite  quantité  ; s’il  n’y  a ni 
balUment  de  flanc  , ni  difficulté  de  respire Ç , la  maladie  peut  se  guérir , pourvu 
que  la  suppuration  ne  succède  pas  , comme  il  arrive  assez  souvent  , à cette  évacuation, 

La  saignée  à la  veine  jugulaire  est  le  remède  le  plus  prompt  et  le  plus  salu- 
taire à mettre  en  usage  ; il  ne  faut  pas  la  pousser  trop. loin;  il  faut  avoir  égard 
à la  quantité  de  sang  sorti  par  les  naseaux  à l’état  pléthorique  de  l’animal  à ses 
forces  vitales.  Les  rairaichissans,  les  astringens,  les  vulnéraires  sont  les  remèdes 
dont  on  doit  user  après  la  saignée;  tels  sont  l’eau  blanchie  avçc  la  farine  de 
riz,  la  décoction  de  grande  consolide  aiguisée  de  deux  drachmes  d’alun  sur  six 
livres  d’eau;  la  décoction  de  piaulai» , de  pitnprenelle,  de  lierre  terrestre,  de 
pertenche  , et  c.  , et  Lire  prendre  à l’anirnul,  matin  et  soir,  un  bol  composé 
d’un  once  de  cachou  , incorporé  d ms  suffisante  quantité  de  miel.. 

L'application  de  l’eau  à la  glace  sur  les  parties  latérales  de  la  poitrine  peut 
réussir  quelquefois  , suais  il  ne  faut  l’employer  qu’apiès  avoir  tenté  les  remèdes 
ci-dessus. 

L animal  doit  être  tenu  daus  une  écurie  propre  , sèche  et  bien  aérée  , ne 
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manger  ni  foin  , ni  luzerne  ni  avoine  que  l’hémoptysie  ne  soit  tout  à fait 
tuspendu»  , et  ne  le  faire  travailler  que  douze  ou  quinze  jours  après  la  parfaits 
guérison.  > 

HEMORRAGIE.  Perte  de  sang  qui  arrive  à la  suite  d’une  opération  mal  faite 
ou  de  l’ouverture  ou  rupture  de  quelques  vaisseaux. 

Il  y a quatre  moyens  principaux  d’arrêter  l’hémorragie:  la  compression  , l’appli- 
cation des  astringens  , le  cautère  actuel  etla  ligature  des  vaisseaux. 

Lorsque  le  sang  vient  d'une  plaie  profonde,  on  doit  Appliquer  le  cautcre  actuel 
«ur  l’orifice  du  vaisseau  , et  le  recouvrir  avec  la  poudre  de  Lycoperdon  ( i ) ou 
vesse  de  loup,  que  l’on  contiendra  par  un  bandage  convenable. 

Quand  une  artère  est  superficielle  et  qu’elle  rampe  sur  un  os  , le  lycoperdon  , 
l’agaric  de  chêne  , l’amidon  et  la  simple  compression  , suffisent  pour  arrêter  l’hé- 
morragie; il  n’en  est  pas  de  même  lorsqu’il  sagit  d’arrêter  le  sang  d’une  veine 
rompue  avec  effort,  la  ligature  est  le  seul  moyen  à mettre  en  usage.  Pour  faire 
cette  opération  , on  |se  sert  d’une  aiguille  courbe  enfilée  d’un  fil  double  en  quarré 
et  bien  ciré , que  l’on  passe  un  peu  dans  la  chair  , autour  du  vaisseau  , et  que 
l’on  ramène  à soi  pour  en  lier  les  deux  extrémité».  On  observera  de  ne  pas  prendre 
trop  ou  trop  peu  *des  chairs  , et  surtout  de  ne  pas  prendre  quelque  i nerfs  prin- 
cipaux ai  l’on  veut  éviter  les  convulsions  de  l’animal  et  la  mort. 

Le  cheval  et  le  boeuf  sont  encore  exposés  à une  hémorragie  du  nez,  lorsque 
maltraités  sur  la  tête,  ils  saigneront  du  nez  plus  ou  moins  abondamment  selon  la 
violence  du  coup,  et  seront  quelquefois  en  danger  de  perdre  la  vie. 

Si  l’écoulement  ne  se  fait  que  [goutte  à goutte  et  qu’il  soit  de  courte  durée, 
le  traitement  à faire  ne  consiste  que  dans  le  repos  et  une  nourriture  médiocre  ; 
mais  si  la  violence  du  coup  est  telle  qu’il  y ait  à craindre  inflammation  de  la 
membrane  pituitaire,  ou  un  engorgement  dans  le  cerveau,  il  faut  se  hâter  do  saigner 
l’animal  sur  le  plat  de  la  cuisse  , quand  même  l’hémorragie  seroit  suspendue , lui 
donner  de  l’eau  blanche  pour  boisson  , et  pour  nourriture  quelques  lavemens  raucila- 
gineux.  Si  l’hémorragie  est  considérable  on  répétera  la  saignée  , on  lui  envelop- 
pera la  tête  et  le  cou  de  linges  imbibés  d’eau  la  plus  froide  qu’il  sera  possible 
de  se  procurer  qu’on  rcnouvelera  toutes  les  quatre  minutes;  ^ette  application 
restant  sans  effet,  on  injecte  dans  la  narine  d’où  sort  le  sang,  «R  la  décoction  de 
racine  de  grande  consoude  et  de  noix  de  galle , et  on  continue  ce  remède  trois 
ou  quatre  jours  après  la  suspension  de  l’hémorragie. 

L’hémorragie  causée  par  le  contact  immédiat  de  quelque  substance  âcre  et 
Caustique  , introduite  dans  le  nez  , se  guérit  par  des  injections  multipliées  de  la 
décoction  de  fleurs  de  mauve  édiriçnrée  avec  du  miel. 

HERNIES.  Lorsque  les  muscles  du  bas-ventre  n’offrent  pas  dans  toute  l’étendue' 
une  résistance  assez  forte  pour  s’opposer  aux  efforts  violens  et  continuels  des  in- 
testins, et  que  l’effort  des  parties  l’emporte  sur  la  résistance  , il  existera  extérieu- 
rement une  éminence  dont  les  parties  contenues  rentreront  d,«as  la  capacité  de 
l’abdomen  à laquelle  on-  donne  le  nom  de  hernies  ou  de  descende. 

Les  coups  et  les  blessures  qui  intéressent  les  tégumens  et  les  muscles  du  bas- 


(i)  Le lycoperdon  est  une  espèce  de  champignon  que  l’on  trouve  dans  les  bois,  dans  les  endroits 
un  peu  humides,  et  qui,  quand  il  est  mur,  contient  une  poudre  jiui.itre,  dont  la  propriété  es:  d’ar- 
rçtcr  le  sang  des  ancres  en  l'appliquant  a l'orifice  des  vaisseaux  ouverts. 
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▼entre  , un  effort  violent  pour  tirer  ou  porter  un  fardeau  considérable  , sont  les 
principes  ordinaires  des  hernies. 

Dans  la  hernie  rruiale  et  dans  la  hernie  spermatique  , on  ne  sent  ni  chaleur 
ni  pulsation  , ni  dureté.  La  tumeur,  au  contraire  , est  unie  , fl  ttueuse  et  élastique  : 
si  l'épiploon  se  trouve  engagé  avec  la  portion  de  l'intestin  déplacé , ce  qu’on 
nomme  cutero- épiplocèle  y la  tumeur  est  molle  ; si  l’épiploon  est  seul  renfermé  dans 
le  sac  herniaire,  ce  qu’on  appelle  épiplocèle  ,1a  tumeur  c&t  également  molle, 
sans  flatuosité  ui  élasticité. 

La  hernie  crurale  a pour  cause  plus  fréquente  , la  contraction  des  muscles  du 
bas-ventre  et  du  diaphragme;  aussitôt  qu’elle  commence  à paraître,  il  faut  s’ef- 
forcer de  faire  rentrer  dans  la  capacité  de  l’abdomen  les  parties  déplacées.  Pour 
cfct  effet  , on  renverse  le  cheval  sur  le  dos,  et  on  repousse  doucement  avec  les 
doigts  l’intestin  , pour  le  déterminer  à rentrer  dans  le  sac  herniaire. 

La  hernie  ventrale  provient  en  général  dè  quelques  coups  donnés  au  ventre  \ 
elle  se  manifeste  sur  la  surface  extérieure  de  PabJomen,  par  une  tumeur  élastique  , 
ilatueuse  , circonscrite,  indolente,  sans  chaleur  et  sans  pulsation. 

Lorsque  la  hernie  n’est  accompagnée  ni  d'inflammation  ni  d’étranglement,  et  qu’elle 
peut  aisément  se  réduire  , on  soutient  seulement  l’intestin  avec  un  bandage  assez 
fort  dont  on  environne  le  ventre  et  le  dos. 

Si  après  avoir  éprouvé  l’insuffisance  de  tous  les  remèdes  , l’inflammation  gagnoit 
l’intestin  déplacé  , il  f.iudroit  alors  tenter  une  opération  qui  a quelquefois 
réussi.  On  ouvre  les  tégumens  avec  le  bistouri  , afin  de  faciliter  la  rentrée  de 
l'intestin , et  on  fait  de  suite  un  point  de  suture  avec  un  ligament. 

Une  tumeur  à l’ombilic  s'appelle  exomphala  ; les  chevaux  qui  en  sont  atteints 
sont  rarement  de  service. 

J A MB  LS  fatiguées  , enflées,  foulées,  travaillées  ou  usées,  arquées,  cassées. 

Jambes  fatiguées.  Le  trop  grand  travail  ruine  souvent  les  jambes  des  chevaux 
irréparablement , si  on  n’y  remédie  par  le  repos  ou  le  travail  modéré.  Quand  ils 
ont  fait  une  longue  journée  , et  qu’ils  paroissent  très-fatigués , il  faut  faire 
bouillir  de  la  bouze  de  vache  avec  une  pinte  ou  deux  de  vinaigre , et  environ 
demi- livre  de  sel,  jusqu’à  consistance  de  bouillie,  et  leur  en  laver  les  quatre 
jambes.  Le  lendij^ain  ils  se  finit  aussi  frais  que  s’ils  n'a  \ oient  pas  travaillé. 

Jambes  enflées  , foulées  et  travaillées . Ces  enflures  viennent  de  quelque  coup 
de  pied  , ou  de  mauvaises  humeurs  qui  s’écoulent  sur  les  jambes  et  les  gorgent  , 
ou  de  fatigue.  Il  fini  les  étuver  avec  de  l’urine  , ou  avec  de  la  lessive  pendant 
plusieurs  jours,  avec  les  herbes  aromatiques  et  les  herbes  émollientes  , bouillies 
ensemble  dans  un  sceau  d’eau,  une  poignée  de  chacune,  dont  on  frotte  les  jambes 
avec  le  marc.  Quand  l’enflure  est  dissipée  , on  les  étuve  avec  les  herbes  aroma- 
tiques seules  , bouillies  dans  la  lie  do  vin  ou  de  la  lessive.  Il  n’y  a point  de 
remède  aux  jambes  tont-à-lait  usées. 

Jambes  arquées.  On  ne  peut , en  les  ferrant , trop  abattre  les  talons , afin  de 
faire  étendre  le  nerf  ; et  si,  après  cela  , le  cheval  en  boite  , il  faut  frotter  le  nerf 
avec  un  ramollitif.  l’opuleum  , althca , de  chacun  une  once;  huile  de  camomille  et 
de  lis,  de  chacune  demi-oui  e : le  tout  mêlé  à froid,  pour  en  former  un  onguent 
dont  on  frottera  le  nerf  trois  fois  la  semaine,  l’échauffant  bien  auparavant  avec 
la  main  , ce  qui  l’adoucira  et  ôtera  la  douleur.  Ou  n’emploiera  ce  remède  que  pour 
de  jeunes  chevaux  dont  les  jambes  sont  arquées;  car  pour  les  jambes  des  vieux 
chevaux  , elles  sont  sans  remède. 
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Jambes  cassées,  C'est  par  erreur  qu’on  a toujours  dit  qu'il  étoit  impossible  do 
^ remettre  la  jambe  cassée  d’un  cheval,  parce  qu’il  n’y  avoit  point  de  inoëlle;  elle* 
en  sont  remplies  comme  celles  de  l’homme  : la  meilleure  raison  qui  empêche  dû 
le  faire  , c’est  qu’il  faudrait  garder  trop  long  temps  l’animal  à rien  faire  , et  que 
•ou  traitement  ajouté , il  coûterait  autant,  ou  plus,  qu’un  qu’on  achèterait  pour  * 
s’en  servir  de  suite  ; mais  l’expérience  a démontré  que  la  jambe  du  cheval  sa 
remettrait  très-bien. 

JARDON  ou  jarJe . Tumeur  calleuse  et  dure  qui  occupe  la  partie  postérieure 
et  inférieure  de  l’os  du  jarret,  jusqu’à  la  partie  supérieure  et  postérieure  de  l’os  du 
canon  , à l’endroit  fléchissant  du  tendon  du  pied  } à la  différence  de  l’éparvin  qui 
rient  au  dedans.  Cette  tumeur  fait  assez  souvent  boiter  le  cheval. 

On  y remédie  dans  le  commencement  par  des  fomentations  émollientes  , des 
cataplasmes  de  même  nature , auxquels  on  fait  succéder  les  frictions  résolutives  x 

et  spiri  tue  uses , telles  que  l’eau-de-vie  camphrée,  etc. 

Mais  si  la  tumeur  est  ancienne , il  faut  avoir  recours  à l’application  du  feu 
Avec  les  pointes.  . 

JAVA  UT.  Le  Javart,  engénéral,  n’est  autre  chose  qu’un  petit  bourbillon,  ou 
une  portion  de  peau  qui  tombe  en  gangrène  , et  qui  sc  détache  en  produisant  une 
légère  sérosité. 

On  lui  donne  différens  noms  relativement  à sa  situation.  Il  s’appelle  javart  ten- 
dineux , lorsqu’il  est  sur  le  tendon  ; javart  encorné  , quand  il  occupe  la  couronne 
près  du  sabot;  celui-ci  , en  raison  des  parties  qu’il  atlaq^  peut-être  distingué  en 
javart  simple , en  javart  nerveux , ou  javar  encorné  proprement  dit , et  en  javart 
encorné  'improprement  dit.  ♦ ' 

Les  contusions,  les  meurtrissures,  les  atteintes  négligées,  l’àcrHé  des  boura  , 
la  crasse- accumulée , l’épaississement  et  l’acrimonie  de  l’insensible  transpiration 
et  les  humeurs,  et  c.  sont  les  printipts  qui  donnent  naissance  à ces  espèces 
de  javars. 

Le  javart  simple  n’est  accompagné  d’aucun  danger,  il  attaque  seulement  la  peau 
et  une  partie  du  tissu,  cellulaire  du  paturon,  plus  communément  aux  pieds  de  derrière 
.qu’à  ceux  de  devant  , il  est  quelquefois  si  peu  apparent  qu’on  ne  s’en  appt- rçoit 
que  parce  que  le  cheval  boite,  et  qu’en  touchant  le  paturon  on  sent  une  tumeur 
plus  ou  moins  dure  et  douloureuse,  d’où  suinte  une  odeur  fétide.  Faire  détacher 
le  bourbillon  , faciliter  la  suppuration  , sont  les  remèdes  à cètte  espèce  de  javart. 

Après  avoir  reconnu  que  les  tégumensdu  paturon  sont  les  seules  parties  affectées  , 
on  en  coupe  les  poils  et  on  applique  sur  la  tumeur  un  cat«  plasme  de  mie  de 
pain  et  de  lait  ( Le  cataplasme  fait  avec  du  levain,  du  vinaigre,  des  gousses 
d’ail,  est  aussi  très-bon)}  on  le  continue  jusqu’à  ce  que  l’abcès  s’ouvre,  et  que 
le  bourbillon  soit  sorti  : si  l’ouverture  de  l’abcès  étoit  trop  petite,  il  faudrait 
le  dilater  avec  le  bistouri  pour  le  faire  sortir  plus  aisément  ; on  panse  ensuite  la 
plaie  avec  du  l’onguent  basilicum , et  on  termine  la  cure  avec  de  l’ongucut 
égyptiac. 

Le  javart  nef  veux  est  celui  qui  attaque  la  gaine  du  tendoq,  il  fixe  ordinairement 
6iii  siège  dans  le  paturon  ; il  a ordinairement'  pour  cause  le  javart  simple  qui  a 
frisé  ou  pénétré  jusqu’à  la  gaine  du  tendon;  il  est  aisé  de  s’en  apperccvoir , lora- 
qu’après  la  sortie  du  bourbillon  , il  suinte  de  la  plaie  une  sérosité  sanieuse  , 
tandis  qu’il  reste  encore  une  petite  ouverture  et  un.  fond  qu’on  découvre  par 
le  moyen  de  la  sonde. 
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Lorsqu’on  a reconnu  ce  fond  et  la  route  des  matières  purulentes  , on  y intro- 
duit une  sontle  cannelée  , sur  laquelle  on  fait  glisser  le  bistouri  ; ou  fait  une  inci-  * 
sion  longitudinale  , prolongée  jusqu’au  foyer  du  mal  , en  prenant  garde  de  ne  pas 
intéresser  les  parties  tendineuses.  Ou  met  ensuite  dans  U cavité  de  l’ulcère  des  plu- 
masseaux mollets,  chargés  de  digestifs  simples.  Si  le  tendon  étoit  affecté  , il  fau- 
droit  employer  de  petits  plumasseaux  imbibés  d’onguent  digestif,  animé  avec  l’eau- 
de-vie  ou  la  teinture  d’aloès  , ppur  accélérer  la  chute  de  la  partie  lésée  ; panser 
ensuite  le  reste  de  l’ulcère  avec  le  simple  digestif,  et  terminer  la  cure  par  l’ap- 
plication des  plumasseaux  secs. 

Le  javart  encorné  proprement  dit , s’appelle  ainsi  , parce  qu’il  établit  toujours 
aon  siège  sur  la  couronne  ou  au  commencement  du  sabot  ; il  vient  ordinairement 
d’une  atteinte  négligée  , ou  d’un  coup  que  le  cheval  aura  reçu  ou  qu’il  se  sera 
donné  lui-même. 

Si  la  contusion  est  récente  , on  applique  un  léger  résolutif,  tel  que  la  térében- 
thine de  Venise  ; si  la  suppuration  est  établie  , on  la  facilite  par  l’application  de 
l'onguent  hasilicum  j si  ou  apperçoit  un  bourbillon  , on  le  fait  suppurer  afin  de  le 
détacher  plus  promptement  ; si  la  contusion  parolt  sur  le  coin  du  talon,  et  qu’a  près 
quatre  ou  cinq  jours  de  traitement,  le  bourbillon  tarde  à se  détacher  , on  fait 
marcher  ranimai  ; ce  mouvement  en  facilite  la  sortie  , et  une  fois  dehors  , on 
panse  la  plaie  comme  un  ulcère  simple  , jftsqu'à  parfaite  guérison. 

Le  javart  encorné , improprement  dit  , est  une  carie  du  cartilage  , avec  un 
suintement  sanieux  et  u^cii  gorge  ment  dans  la  partie  postérieure  du  pied  , à l’en- 
droit même  du  cartilage.  Ce  javart  a pour  cause  l’humeur  du  javart  encorné  , la 
matière  d’une  b!eiioe  , d'une  seime , d’une  atteinte,  etc.  dont  l’humeur  ayant  fusé 
jusqu’au  cartilage  , l’aura  carié.  Le  suintement  continuel  , l’enflure  du  pied  , 
dérivent  de  la  carie  du  cartilage. 

Sans  une  parfaite  ronnoissance  de  la  structure  du  pied  , cette  espèce  de  javart 
e*t  un  mal  fort  grave  , difficile  même  à guérir  , on  peut  dire  incurable.  Pour  le 
guérir  , il  faut  couper  entièrement  tout  le  cartilage  ; cette  opération  demande  un 
artiste  habile.  L’extirpation  faite , on  met  sur  la  plaie  de  petits  plumasseaux  imbi- 
bés dans  lu  teinture  de  térébenthine  , contenus  avec  de  larges  plumasseaux  * et  une  * 
bande  qui  les  comprimera  doucement  contre  le  fond  de  la  plaie.  S’il  y a hémor- 
ragie, on  applique  sifr  l’ouverture  de  l’artère, ‘de  l’amadou  , et  c.  ( V.  H&MOHraoie.  ) 

Au  bout  de  quatre  à cinq  jours  au  plus  , ou  lève  l’appareil  : plus  lard,  on  s’expo- 
seroit  à faire  naître  des  ulcères  sinueux  , qu’il  est  essentiel  de  dilater  pour  donner 
issue  à la  matière. 

A choque  pansement  , il  ne  faut  pris  faire  lever  trop  haut  le  pied  de  l’animal  , 
crainte  «P hémorragie  ; éviter  de  le  faire  marcher  ; n’appliquer  les  premiers  jours  , 
après  avoir  levé  le  premier  appareil  , que  des  plumasseaux  inibus  de  teinture  d’aloès' 
ou  de  lértbeiilhiné  , ensuite  du  digestif  animé  avec  plus  ou  moins  d’cau-dc-vie  ; 
dilater  tous  les  sinus  qui  pourront  se  former  pendant  le  traitement  j tenir  la  sole 
de  la  corne  toujours  humectée  avec  l’onguent  du  pied  ; nourrir  l’animal  avec  peu 
de  foin,  beaucoup  de  {taille  et  de  sou  mouillé  j lui  faire  boire  souvent  de  l’eau 
bl  nchie  , et  de  temps  en  temps  loi  donner  des  luvemens  émollitns. 

Le  boeuf  et  le  moti  on  sont  sujets  au  fourtlict  divisé  en  simple  et  encorné.  Le 
premier  est  sans  danger  ; le  second  , que  l’on  observe  entre  la  dernière  pha- 
lange du  pied  et  la  cornft , mérite  un  traitement  particulier.  On  dilate  l’abcès 
foiiué  par  le  pus,  jusqu'au  commencement  de  U corue.  Si  l’ulcère  ue  pénètre  que 
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dans  la  partie  postérieure  du  pied,  sans  gagner  la  corne  et  l’os  du  pied  de  l’un 
ou  l’autre  ongle  , la  seule  dilatation  de  l’ulcère , avec  l’application  de  la  teinture 
d’aloès  et  le  digestif  simple,  suffisent  pour  conduire  l’animal  jusqu’à  parfaite  gué» 
rison.  Mais  si  l’ulcère  a fait  des  progrès  entre  l’os  du  pied  et  la  corne,  on  doit 
craindre  alors  la  chute  de  la  corne;  on  l’évite  , en  faisant  une  contre  - ouv  erture  , 
ou  bien  en  ouvrant  la  corne  avec  la  cornière  du  boutoir , dans  toute  la  longueur 
de  l'abcès  ; ensuite  on  applique  sur  toute  la  plaie  , des  plumasseaux  imbus  do  tein- 
ture de  térébenthine  qu’on  renouvelle  toutes  les  vingt  quatre  heures.  Les  chairs 
fongueuses , molles  et  baveuses , se  reprennent  par  l’usage  de  l’onguent  égyptiac  ; 
si  elles  sont  d’un  bon  caractère  , des  plumasseaux  , soutenus  par  un  bandage 
convenable , les  maintiennent  assez. 

INCONTINENCE  d’urine.  Voyez  flux  d'urine  ou  dysurie. 

KISTE.  Tumeur  insensible  , contenant  un  sar  membraneux  , dans  lequel  se  trouve  • 
quelquefois  une  inati're  purulente  , mais  le  plus  souvent  huileuse  et  jaunâtre.  Le 
kiste  diffère  du  squirre  , en  ce  que  celui-ci  est  dur  dans  son  centre  , et  l’autre 
est  mou. 

Quand  on  soupçonne  de  la  matière  dans  le  kiste  , on  l’incise  comme  l'abcès  , on 
fait  sortir  le  pus  , et  on  termine  la  cure  avec  le  digestif  animé.  * 

LA  MP  AS  , ou  Fève.  Si  le  tissu  dont  sont  formées  les  gencives  clans  la  mâchoire 
antérieure  du  cheval  , accroît  considérablement  en  consistance  , et  qu'il  se  prolonge 
contre  nature  , de  manière  à anticiper  sur  les  dents  incisives  , ou  sur  les  pinces  , 
nous  disons  alors  que  l’animal  a la  fève  ou  le  lanipas. 

Cet  accident  est  assez  fréquent  dans  les  poulains  , et  très-rare  dans  les  vieux 
chevaux. 

L’opération  qui  , dans  ce  cas,  se  fait  ordinairement  parle  fer,  cause  à l’animal 
.un  mal  réel , qui  ne  lui  Aie  pas  le  dégodt  qu’on  lui  suppose.  Pour  guérir  cette 
maladie  prétendue  , il  faudroit  laver  souvent  cette  partie  avec  une  infusion  réso- 
lutive , ou  avec  de  l’ail  pilé  et  du  sel  jeté  dans  du  vinaigre  , ou  bien  avec 
l'oxvinel  simple. 

LANCUE  blessée  et  entamée.  La  langue  est  quelquefois  ébréchée  par  une  trop 
forte  compression  du  mors,  et  coupée  par  celle  du  filet^,  ou  le  plus  souvent  par 
les  cordes  ou  par  les  longes  du  licol  , qu’on  pisse  indiscrètement  dans  la  bouche  du 
cheval  pour  le  retenir.  Il  faut  d'abord  la  frotter  avec  du  vin  tiède,  ensuite  la  bassiner 
tous  les  jours  avec  du  vinaigre  ou  du  miel  rosat.  y.  Ciisscns  , Charbon,  Barbes. 

LOUPE.  La  loupe  est  une  tumeur  charnue,  graisseuse  , formée  par. le  séjour  des 
humeurs  dans  une  partie  , et  par  la  multiplication  des  fibres  et  des  vaisseaux  de 
cette  partie.  La  loupe  qui  occupe  le  graisseux  , s’appelle  lipome  ; on  appelle  squirre  , 
celle  qui  dépend  de  l'engorgement  des  glandes. 

La  résolution,  l’extirpation,  la  corrosion  et  l’amputation  sont  les  moyens  efforts 
pour  la  guérison  de  ces  sortes  de  tumeurs. 

L’amputution  est  le  moyen  préférable  à tous  les  autres  ; on  y procède  ainsi  : on 
prend  la  loupe  à plusieurs  mains  pour  1a  détacher  , le  plus  qu’il  est  possible  , du 
corps  qu’elle  occupe  , et  avec  un  bistouri  on  fait  à la  base  de  la  tumeur  une  section 
circulaire  ou  demi-circulaire  , on  continue  d'inciser  enrre  la  peau  et  les  parties  voi- 
sines jusqu’à  ce  qu’on  l’ait  entièrement  sép,  rée. 

Il  ne  reste  plus  alors  qu’une  plaie  large  et  platte  , qu’il  suffit  de  panser  avec  des 
étoupes  cordées  qu’on  contient  par  des  cordons  passés  dons  les  bords  de  la  peau  ; 
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le  lendemain  de  la  plaie  , on  la  panse  avec  le  digestif  animé  , et  on  la  cicatrise 
comme  un  ulcère  ordinaire. 

Si  l'hémorragie  survenoit  à la  suite  de  l'amputation  , on  peut  l'arrêter  par  le» 
moyens  qui  sont  indiqués  à cet  accident. 

Les  loupes  qui  viennent  au  poitrail  , et  qu’on  prend  mal-à-propos  pour  un  avant- 
coeur  , ne  sont  que  de  véritables  kistes  qu'il  faut  traiter  de  même. 

LUNATIQUE.  L’idée  qu'on  a ru  que  sur  ie  déclin  de  la  lune,  il  découloit  do 
cct  astre  une  vertu  secrète  , qui  troubloit  et  cbargeoit  la  vue  du  cheval , a fait  nom- 
mer lunatiques  les  chevaux  qui  étoient  atteints  de  cette  maladie. 

En  général  , les  divers  maladies  qui  affectent  l’oeil  du  cheval  sont  l'efTet  d'uno 
cause  interne  et  externe.  On  en  distingue  de  plusieurs  sortes;  la  sèche,  l'humide  y 
l'épizootique  et  la  périodique*  Toutes  ces  maladies  des  yeux  sont  désignées  par  le 
mot  ophtalmie  , qui  signifie  inflammation  de  l'oeil  , accompagnée  de  rougeur  , de 
chaleur  et  de  douleur,  avec,  ou  sans  écoulement  de.  larmes. 

L'ophtalmie  sèche,  sans  écoulement  de  larmes  , est  l’effet  de  la  stagnation  du  sang 
dans  les  petits  vaisseaux  Le  cheval  , d'un  tciupérunimcnt  colérique  , et  60unii6  à un 
exercice  violent  et  long  , y est  .sujet. 

Dans  l'ophtalmie  humide  , les  paupières  s'enflent  , se  collent  ; il  en  sort  une 
grande  quantité  de  sérosités  , dont  la  qualité  est  si  âcre  qu’elle  ronge  quelquefois  le 
bord  de  la  paupière  inférieure  du  grand  angle,  et  enlève  le  poil  du  chanfrein  sur 
lequel  elle  coule  ; le  cheval  flegmatique , et  naturellement  paresseux  et  engourdi  , 
y est  sujet. 

L'ophtalmie  épizootique  règne  dans  certains  temps  de  l’année  « elle  dépend  de  la 
constitution  froide  et  humide  de  l'air  , et  attaque  indistinctement  toutes  sortes  de 
chevaux. 

Ou  appelle  ophtalmie  périodique  celle  qui  a un  cours  régulier  ; il  y a des  che- 
vaux qui  en  sont  attaqués  à certaines  époques  régulières,  qui  ont  fait  supposer  que 
la  lune  induoit  sur  les  yeux  de  certains  chevaux. 

Toutes  les  différentes  ophtalmies  qui  proviennent  d'une  cause  inconnue  â l'ar- 
tiste , ne  parviendront  jamais  à être  guéries  avant  d'avoir  guéri  les  maladies  dont 
elles  sont  les  symptômes. 

Outre  les  causes  particulière»  à chacune  des  ophtalmies  , il  y a encore  d'autre» 
circonstances  qui  peuvent  l'occiisionner  : une  suppression  subite  de  la  transpiration 
après  avoir  eu  chaud  ; une  longue  exposition  à la  blancheur  éblouissante  de  la 
neige  ; une  transition  subite  d'une  longue  obscurité  à un  jour  lumineux  ; une  habi- 
tation basse  , humide  , ou  exposée  aux  exhalaisons  du  fumier  enterré  dans  son  écurie 
ou  auprès* 

Les  signes  de  l’ophtalmie  périodique  sont  : l’àcreté  des  larmes  qui  découlent,  fendent 
la  paupière  inférieure  ; l’oeil  attaqué  est  plus  petit  que  l'autre  , l'humeur  aqueuse 
qu'il  contient  est  trouble  , la  conjonctive  est  enflammée:  l'enflure  attaque  les  deux 
paupières  , et  principalement  l'inférieure  ; l'écoulement  des  larmes  est  continuel  j l 'obs- 
curcissement de  l'oeil  présente  une  couleur  de  feuille  morte;  le  délire,  les  action» 
effrénées  s'emparent  quelquefois  de  l'animal. 

Si  l'ophtalmie  est  légère  , elle  est  facile  à guérir  , surtout  lorsqu'elle  provient 
d’une  cause  externe  ; si  elle  est  violente  , et  qu’elle  dure  longtemps  , elle  laisse 
communément  di  s taches  sur  la  cornée  lucide  ; elle  obscurcit  l'éclat  des  yeux  , elle 
rend  les  humeurs  troubles  , elle  épaissit  la  cornée  , elle  la  rend  moins  transparente  , 
et  quelquefois  se  termine  par  la  perte  de  la  vue.  • 
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Lonqtir  lu  cheval  a un  cours  do  ventre  , et  que  l'ophtalmie  pos«e  d’un  oeil  A 
l’autre  , ce  sont  des  signes  défavorables  ; si  elle  est  accompagnée  d’une  boue 
violente  et  opiniâtre  , il  y a danger  de  la  vie. 

La  saignée  , même  répétée  selon  les  symptômes  , et  le  plus  près  possible  de  la 
partie  malade,  est  toujours  indiquée  dans  une  violente  ophtalmie  j l’application  des 
sang  sues  aux  tempes  , aux  paupières  inférieures  , est  très-bonne.  Ton»  les  laxatifs 
en  breuvage  et  en  laxernens  > sont  essentiels. 

De  quatre  en  quatre  jours  , on  pourra  faire  avaler  au  cheval,  à jeun  » une  décoc- 
tion de  tamarin  et  de  séné  ; on  aura  soin  qu’il  ue  manque  pas  d’eau  blanchie  avec 
le  son  de  froment  , ou  d’eau  d’orge  , ou  de  petit  lait.  Tous  les  soirs  on  lui  donnera 
une  ebopine  de  racine  de  sénéka  , ou  une  pinte  de  décoction  de  celle  de  bardane. 

Trois  fois  par  jour  , et  au  moins  pendant  trois  quarts  d’heure  , il  prendra  un  luin 
d’eau  tiède  , dans  lequel  on  placera  les  deux  extrémités  antérieures  jusqu’aux  genoux. 

On  brossera  la  tète  du  cheval  de  manière  à enlever  toute  la  crasse  , et  pendant 
qu’il  sera  dans  le  bain  , on  fera  tomber  , d’une  certaine  hauteur,  une  douche  d’èau 
iroide  sur  la  tète  -,  on  frottera  légèrement  et  continuellement  la  partie  douchée. 

Si  l’ophtalmie  résiste  À ces  premiers  traitemens  , on  appliquera  les  vésicatoires 
aux  tempes  ou  derrière  les  oreilles,  et  on  entretiendra  l’écoulement  pendant  quelques 
semaines  , au  moyen  de  l’onguent  vésicatoire  , adouci  avec  l’onguent  basilicum. 
Le  séton  fait  au  cou  , ouvert  de  haut  en  bas  , produit  de  bons  effets  lorsqu’il  donne 
abondamment. 

Lorsque  l’inflammation  des  yeux  est  considérable  , il  faut  appliquer  un  cataplasme 
de  mie  de  pain  et  de  lait,  adouci  avec  du  beurre  frais,  ou  de  très-bonne  huile. 
Lorsqu’elle  est  dissipé»,  on  fortifie  la  vue  avec  un  peu  d’eau-de-vie*  dans  six  fois 
autant  d’eau  , ou  avec  du  vinaigre  dans  huit  fois  autant  d’eau , ou  encore  avec  deux 
gros  de  vinaigre  de  plomb,  et  autant  d’eau-de-vie  , qu’on  met  dans  quatre  livres 
d’eau  de  fontaine. 

Si  l’ophtalmie  provenoit  de  quelque  cause  interne,  il  faudroit  , avant  tout,  la 
détruire  par  les  traitemens  convenables. 

MAIGREUR.  Si  la  maigreur  provient  du  dégoût,  voyez  cet  article. 

Un  jeune  cheval  que  le  grand  travail  aura  maigri  et  trop  échauffé  , se  remet  eu 
le  faisant  saigner  , et  lui  faisant  prendre  le  vert  pendant  trois  semaines. 

Une  jointée  de  féverolles  dans  l’avoine  des  chevaux , à midi , les  soutient  dans  le 
travail , les  fait  changer  de  poil  et  les  engraisse  , quand  le  travail  est  modéré. 

Une  jointée  de  froment  les  excite  À boire,  quand  ils  ont  le  flanc  altéré,  et  leur 
lait  bon  forps. 

Il  y a des  chevaux  , mnigres  et  fatigués  , qui  ont  le  flanc  altéré  , sans  être  pous- 
sifs ; pour  les  guérir  , on  leur  fait  prendre,  le  matin  , une  demi-livre  de  miel  dans 
du  son  chaud  , et  ensuite  on  leur  donne  à manger  de  la  réglisse  pilée  dans  le  aon  ; 
le  soir  , on  leur  donne  deux  picotin»  de  son  mouillé.  Si  le  cheval  maigre  boit  bien  , 
c’est  une  bonne  marque. 

Enfin  , il  n’y  a point  de  cheval  qu’on  ne  refasse  , jeune  ou  vieux,  galeux  et  pelé, 
en  le  faisant  saignrr  deux  ou  trois  fois  en  trois  jours  de  suite  , c’est-à-dire,  une  fois 
par  jour  , lui  retranchant  le  foin  , lui  donnant  de  la  luzerne  à la  place , et  le  faisant 
boire  à l’eau  blanche  , lui  donnant  une  mesure  d’avoine  le  matin  , dans  laquelle  on 
mêlera  trois  bonnes  pincées  de  fleurs  de  soufre  pendant  trois  jours.  A midi  , un 
quart  d’orge  renflée  dans  dé l’eatl  tiède  , ou  de  U farine  d’org»  bouillie  dans  l'eau , et 
ui^  faire  manger  chaud  j le  soir , une  mesure  d'avoine.  Après  les  trois  prises  de  fleur 
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de  soufre  , il  faut  mêler  de  la  mèrne  façon  une  once  de  crocus , ou  foie  d’antimoine, 
chaque  jour  au  matin  , dans  l’avoine  , et  on  leur  en  fera  prendre  ainsi  une  livre,  once 
par  once , ayant  soin  de  les  bien  panser,  de  tenir  toujours  le  râtelier  garni  de  paille 
de  froment  , l’auge  de  grosse  paille  commune*,  surtout  si  le  cheval  a l’encolure  trop 
affilée  ; cette  nourriture  l’épaissit,  et  lui  donne  du  boyau  ; si  la  gale,  outre  cela, 
rop.iroissoit  encore  , on  y appliquerait  les  remèdes  extérieur*  indiqués  pour  ce  mal. 

MAL  de  cerf.  Espèce  de  rhumatisme  universel  qui  tient  tout  le  corps  roide  , 
mais  particuliérement  le  cou  et  les  mAchoires  ; de  sorte  qne  le  cheval  ne  peut 
manger  , et  est  autant  en  danger  de  mourir  de  faim  que  de  son  mal  Dans  cette 
maladie  , il  tourne  les  yeux  par  un  mouvement  convulsif,  connue  s’il  albut  mou- 
rir , de  sorte  qu’on  n’en  voit  que  le  blanc.  Il  a par  intervalles  d**s  battemens  de 
Coeur  et  de  flancs  si  grands  , qu’on  croirait  qu’il  y va  périr  : la  fièvre  a<  compagne 
Cette  maladie  , qui  est  souvent  mortelle  , et  demande  un  prompt  secourt»  Elle  est 
communément  accompagnée  de  forbure  et  de  gras- fondu.  Si  ces  accidens  n’y  sont 
pa5  joints  , il  y a de  l’espérance. 

Le  mal  de  cerf  dépend  de  deux  causes  prochaines:  l’une  de  l’âcreté  de  quelques 
humeurs  qui  irritent  vivement  le  genre  nerveux  , et  l’autre  de  la  blessure  de  cer- 
taines parties  tendineuses,  dont  l’ébranfanient  et  I irritation  se  communiquent  à 
toute  In  machine. 

Les  bains,  les  fomentations  émollientes,  sont  le  remède  le  pins  prompt  et  le 
plus  sûr  qu’on  puisse  employer;  ils  produisent  un  relâchement  qui  soulage  i’ani- 
mal.  L’usage  de  l’huile  d’olive  ( de  celle  de  graine  de  lin,  des  boissons  émollientes, 
est  très-salutaire',  les  saignées,  par  le  r»  lâchement  qu’plies  procurent,  les  narco- 
tiuues  , par  -leur  vertu  d'engourdir  le  genre  nerveux  , doivent  être  employés  et 
réitérés  selon  le  besoin. 

Si  le  spasme,  connu  sons  le  nom  de  mal  de  cerf , étnit  venu  par  une  transpira- 
tion supprimée  , il  faudrait  employer  les  sudorifiques  , étriller,  brosser  et  bouchonner 
fortement  l’animal  pour  le  rétablir* 

Il  faut  recourir  aux  purgatifs  et  aux  tavemens,  si  cette  maladie  vient  de  quelque 
humeur  àcre  qui  irrite  l’estomac  et  les  intestins. 

• Si  le  spasme  «st  occasionné  par  le  déchirement  ou  la  section  imparfaite  de 
quelques  nerfs  , il  faut  difaler  la  plaie  , et  même  couper  en  entier  le  tendon  ou 
l’aponévrose  , si  une  simple  dilatation  ne  eulfit  pas. 

Lorsque  l’iniportAuco  ou  la  situation  de  la  partie  blessée  demande  des  ménage- 
mens  dans  les  incitious  qu’on  voudrait  faire,  il  faut  avoir  recours  aux  topiques 
éiuoliieiis  et  relàchan*  ; s’ils  sont  insuffisant,  on  emploie  les  dessicalA  qui  dé- 
truisent la  sensibilité  dans  l’endroit  blessé.  L’huile  de  térébenthine  réussit  assez 
souvent  à calmer  b s accident  de  la  blessure  des  tendons  ; si  elle  ne  suffit  pas , on 
sc  sert  d’huile  bouillante  , et  mèiue  du  cautère  actuel. 

Si  l’irritation  est  entretenue  par  la  présence  d’un  corps  étranger  , ou  paY  IVtcreté 
de  quelques  humeurs  , qui,  fuite  d’i.sfie  . séjournent  dans  U partie  blessée  et  s’y 
Corrompent  , il  faut  , par  tous  les  moyens  possibles  ; luire  l'extraction  au  premier  cas  , 
ou  donner  au  second  cas  issue  à la  matière,  et  en  adoucir  l’àcreié  par  «fa»  détersifs 
adoucissant  , onctueux  , murii.igineiix  , comme  le  miel  rosat  , l’huile  d'amende 
douce  , l’onguent  d althéa  , et  c. 

MAL  DE  FEU  ou  d’ESl’AGNE.  On  désigne  sou»  ce  nom  une  maladie  dans 
laquelle  le  cheval  a un  air  triste  , porte  la  tète  basse,  ne  se  cotuiic  que  rarement, 
s’éloigne  toujours  de  ht  mangeoire  , avec  fièvre  et  battement  de  flancs  considérable. 
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Cette  maladie  n’est  ordinairement  que  les  syraj>tAine$  d’une  maladie  essentielle  , 
telle  que  la  pleurésie,  etc.  On  a tort  de  prendre  pour  signes  de  cette  maladie  la 
chute  des  crins  , elle  arrive  presque  toujours  à la  suite  des  maladies  inlhmmatoires. 

MAL  DE  TAUPE,  ainsi  nommé  de  sa  ressemblance  avec  les  petites  éminences  de 
terre  , que  la  taupe  pousse  sur  la  surface  de  la  terre  en  fouillaut.  C’est  une 
petite  tumeur  qui  se  manifeste  sur  le  sommet  de  l’encoiure  du  cheval  , ou  sur  le 
sommet  même  de  sa  tête  , un  peu  molle  et  de  figure  irrégulière  ; le  pus  qu’elle 
contient  est*blanc  et  épais  ; il  devient  quelquefois  si  âcre,  qu’il  sc  creuse  des  sinus 
sous  le  cuir  et  carie  quelquefois  le  crâne. 

Ce  mal  n’est  dangereux  que  lorsqu’il  se  trouve  placé  sur  les  sutures  du  crâne  , 
surtout  quand  il  est  adhérent.  Sa  cure  s’exécute  par  la  résolution  , la  suppuration 
et  l’extirpation.  Si  la  tumeur  est  nouvelle  , elle  peut  se  résoudre  , en  y appliquant , 
après  avoir  rasé  le  poil  , un  emplâtre  de  9t’gn  cum  menu n'o. 

Si  la  tumeur,  au  lieu  de  se  résoudre,  sc  dispose  à la  suppuration  , il  faut  la 

faciliter  par  des  cataplasmes  émolliens  et  par  l'onguent  basilicum.  La  suppuration 

déclarée  , il  faut  ouvrir  l’abcès.  Quand  le  pus  est  sorti  , On  déterge  l’ulcère  et  on 
consume  les  chairs  superflues  par  le  moyen  de  l’onguent  égyptiac  , de  l’alun  brûlé  , 
du  précipité  rouge,  du  beurre  d’antimoine,  de  la  pierre  infernale.  Il  faut  détruire 
le  bouton  ronge  qui  sc  trouve  dans  le  foiid  , sans  cela  la  tumeur  se  renouveleroit. 

LorsqirCTifm  on  ne  juge  p.is  â propos  d’attendre  la  suppuration  , il  en  faut  venir 
à l’extirpation.  La  cure  est  plus  prompte  , si  l’animal  est  préparé.  On  ouvre 
• d’abord  la  tumeur , ou  par  une  incision  cruciale  avec  le  bistouri  , ou  par  une 

traînée  de  pierre  à cautère  , qu’on  applique  à travers  un  emplâtre  fenétré  , et 

qu’on  couvre  d’un  autre  emplâtre. 

L’ouverture  faite,  on  sépare  par  la  dissection  la  tumeur  d’avec  les  lèvres  de  la 
plaie  et  des  parties  voisines,  et  on  Remporte  entière  avec  le  lciste  ; on  la  con- 
aurae  par  le  moyen  des  caustiques.  La  pierre  infernale  ou  le  cautère  actuel  y réus- 
airont  promptement.  On  cautérisera  ensuite  la  plaie  à l’ordinaire  , en  réprimant 
les  chairs  superflues  avec  l’alun  brûlé  ou  tout  autre  caustique. 

M AL  d’oreille.  S’il  y a abcès  ou  ulcère  , coupez-le , et  le  guérissez  avec  miel 
et  alun. 

MAL  des  yeux.  Vq  y et  y eux. 

M \ LA  N DRE.  Espèce  de  crevasse  qui  se  fait  au  pli  du  genou  en  dedans,  d’où 
il  découle  une  humeur  âcre  , qui  corrode  la  peau.  Quelquefois  le  cheval  en  boite. 

Ce  mal  n’est  pas  aisé  à guérir  , à raison  du  mouvement  de  l’articulation  qui 
l’irrite  sans  cesse  ; et  quand  il  le  seroit , il  scroit  dangereux  de  l’arrêter  subitement, 
l’humeur  descendront  dans  le  sabot  , où  elle  cnnscroit  de  plus  grands  ravages.  Il  faut 
commencer  , pour  procéder  avec^lus  de  sûreté,  par  purger  le  cheval,  pour  en  dé- 
tourner la  source  , et  adoucir  seulement  le  mal.  On  le  purgera  plusieurs  fois  pen- 
dant la  cure  , et  on  fera  usage  des  onguens  suivans. 

L’huile  de  lin  ou  de  chenevis  , et  l’eau-de-vie  battues  ensemble. 

Ou  le  savon  noir , le  populcum  et  le  beurre  lirais  mêlés  ensemble  , dont  on  frot- 
tera les  inalandrcs  matin  et  soir. 

Si  c’est  une  simple  crevasse  de  laquelle  découle  une  sérosité  noirâtre,  il  faut  tondre 
la  partie  , ensuite  la  frotter  jusqu’au  sang  avec  une  brosse  rude  , et  y appliquer  pen- 
dant quatre  ou  cinq  jours  un  petit  plumasseau  d’onguent  égyptiac,  par-dessus  lequel 
on  met  une  bande  en  8 de  chiffre  unie  et  serrée  ; quelquefois  l^malandre  est  de 
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si  peu  de  conséquence  qu'elle  se  dissipe  en  la  bassinant  seulement  avec  l'eau  d’ali— 
bour  , dont  voici  la  formule  : 

Vitriol  blanc,  deux  onces  ; vitriol  de  Chypre  , une  once  ; safran  , deux  dragmes  mp 
camphre  , égale  quantité.  On  fait  dissoudre  le  camphre  dans  une  suffisante  quan» 
tité  d'esprit  de  vin  ; on  met  le  tout  dans  environ  quatre  pintes  d'eau  , et  ou  con- 
serve le  tout  dans  une  bouteille  pour  l'usage  dans  le  besoin. 

Jl  en  est  de  même  de  la  sulendrc. 

MÉMARCHURE.  Voye2  entorse  et  efforts . • 

MEURTRISSURES.  Voyez  foulures. 

MOLETTES.  Ce  sont  de  petites  enflures  qui  paroissent  au-dessus  du  boulet  f 
qui  sont  molles  et  grosses  comme  une  noisette  , au  dedans  et  au  debors  de  la 
jambe.  En  les  maniant  , on  croiroit  quVlles  sont  remplies  de  vent  ou  de  sérosi- 
tés. Elles  fout  rarement  boiter  le  cheval  ; lorsque  la  molette  paroit  de  chaque 
côté  des  tendons  , on  l'appelle  molette  soufflée.  Lorsqu’elle  est  sur  le  tendon 
tnéme  , on  la  nomme  molette  simple , ou  par  corruption  , molette  nerveuse.  Ellea 
viennent  de  fatigue , et  quelquefois  de  naissance. 

On  connoit  que  c'est  la  lymphe  qui  forme  la  molette , quand  , après  un  cer-' 
tain  temps  , l'impression  du  doigt  reste  dans  la  tumeur.  On  conjecture  , au  con- 
traire , qu'elle  est  formée  par  la  sérosité  qui  s'est  extravasée  dans  le  tissu  cellu- 
laire , dès  que  le  liquide  épanché  fait  relever  la  tumeur  , quand  on  %:&se  de  la 
comprimer. 

La  cure  de  la  molette  , qui  dépend  de  l’épaississement  de  la  lymphe  , de- 
mande des  apéritifs  et  des  purgatifs  hydragogues.  Les  tisannes  faites  avec  les  ra- 
cines de  patience  , d’aunée  , de  fenouil , d’aspergea  , de  petit  houx , de  persil  , de 
cerfeuil , avec  l*orge , en  faire  avaler  au  cheval , pendant  quinze  jours  , une  livre 
ou  deux  avant  ses  repas.  Il  faut  le  purger  au  commencement  , au  milieu  et  à la 
fin , de  l'usage  de  ces  tisannes  , avec  le  jalap , le  mercure  doux  , le  turbith  , U 
semence  d’yèble  , le  sel  de  duobus  pulvérisé  , la  gomme  gutte,  et  le  sirop  de  nerprun. 

Fendant  l'usngc  de  ces  remèdes , on  emploiera  les  topiques  capables  d’atténuer  ou 
de  résoudre  la  lymphe  visqueuse  qui  forme  la  molette  , et  de  dessécher  et  forti- 
fier les  fibres  trop  relâchées. 

Oii  fomentera  pour  cet  effet  la  partie  avec  une  lessive  de  cendres  de  sarment  , 
dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  du  soufre  avec  une  décoction  de  sauge  , de 
romarin  , d'absinthe  et  de  camomille  , ou  avec  de  l'esprit  de  vin  auquel  on  ajou- 
tera parties  égales  de  sel  ammoniac  et  d'eau  de  chuux.  Après  les  fomentations,  on 
appliquera  un  cataplasme  fait  avec  de  la  farine  de  fève  cuite  dans  l'oxymel  , y 
ajoutant  des  roses  rouges  et  de  l'alun. 

.Enfin  le  dernier  remède  pour  les  molettes  , c'4|  le  feu  , qui  les  dissipe  ; et  elles 
ne  reviennent  plus. 

MORFON  DEMENT  , ou  morfondure.  Ce  que  l'on  appelle  rhume  dans  les 
hommes,  s’appelle  morfonde  ment  dans  les  chevaux.  Les  causes  les  plus  ordinaires 
de  cette  maladie  viennent,  après  avoir  eu  chaud,  d'être  exposé  au  froid,  auvent, 
à la  pluie  ; la  transpiration  qui  se  fait  à la  tête  , est  tout  à coup  supprimée  , la 
peau  se  condense,  les  pores  se  resserrent,  et  l'humeur  de  la  transpiration  , refluant 
dans  le  "nez,  il  en  résulte  la  morfondure. 

* On  connaît  que  les  chevaux  sont  morfondus  lorsqu'ils  toussent  et  jettent  des 
naseaux  une  liqueur  blanche  qui  n’est  pas  encore  morve,  mais  qui  le  deviendroit  , 
si  l’on  néglige^  d'y  remédier. 
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Aussitôt  que  la  morfondure  commence  à 6e  manifester  dans  un  cIicvaI  , il  faut 
promptement  exposer  la  tête  «le  ranimai  aux  fumigations  émollientes,  dans  la  vue  de 
détacher  la  matière,  et  de  diminuer  l'engorgement  des  glandes.  LVau  blanche  lui 
servira  de  boisson,  le  son  mouillé  et  la  paille  seront  sa  seule  nourriture  pendant 
les  trois  ou  quatre  premiers  jours  , ou  le  tiendra  couvert  dans  une  écurie  chaude  , 
propre,  et  dont  l'air  soit  très- pur. 

Cette  manière  de  traiter  la  morfondure  , quoique  très-simple  , est  Lien  opposée 
à celle  des  maréchaux  , qui  ne  cessent  défaire  suer  par  des  couvertures  , et  d'éc  liauffer 
par  des  remèdes  les  animaux  qu'ils  traitent  , au  risque  de  leur  occasionner  des 
inflammations  de  poitrine  , ou  des  toux  violentes  , et  souvent  mortelles. 

MORSURES  d’animaux  venimeux.  Plaie  faite  à la  peau  par  la  dent  d'un  ani- 
mal. La  morsure  , par  elle-même  ,n'a|aucune  suite  dangereuse  , mais  , selon  la  situa- 
tion de  l'animal  qui  mord  , elle  peut  produire  des  effets  funestes.  Au  mot  Rag£, 
on  trouvera  les  deuils  nécessaires  pour  le  traitement.  On  ne  parlera  ici  que  de  la 
morsure  de  la  vipère , acculent  le  plus  ordinaire  et  le  plus  funeste  aux  animaux 
répandus  dans  la  campagn<^  * • . 

Le  venin  de  la  vipère  est  corrosif;  lorsqu'elle  mord  , elle  l'introduit  dans  la 
plaie  , il  s'insinue  dans  les  vaisseaux  , cdlgulepcu  à peu  le  sjng,  interrompt  la  cir- 
culation , et  la  mort  suit  de  près,  si  l'animal  n'est  pas  secouru  promptement. 

L’a  1 La li  volatil  fluor  est,  sans  contredit  , le  meilleur  remède  employé  contre  la 
morsure  de  ce  reptile  ; mais , pour  en  obtenir  un  bon  effet  , il  faut  l'employer 
tout  aussitôt.  Sa  dose  doit  être  proportionnée  â la  force  *de  l'animal  x l'essentiel 
est  d'en  mettre  des  compresses  sur  la  morsure  , et  d’en  faire  de  temps  en  temps 
par-dessus  des  embrocations  , si  le  gonflement  est  considérable. 

On  feroit  cesser  rërosioji  qu’aaroit  produite  une  trop  forte  dose  de  ce  remède , 
par  «les  boissons  de  petit  lait , ou  de  l’eau  avec  du  vinaigre.  Voyez  Poisotr. 

MORVE.  Ecoulement  de  mucosité  par  le  nez , avec  inflammation  ou  ulcération 
de  la  membrane  pituitaire. 

Cet  écoulement  est  tantôt  de  couleur  trauspnrtnte  , comme  le  blanc  d’oeufs  , tan- 
tôt jaunâtre  , tantôt  verdâtre  , qut  lquefois  purulent  ou  sanieux  ,*  mais  toujours 
accompagné  du  gonflement  des  glandes  lymphatiques  «le  dessous  la  ganache  ; quel- 
quefois il  n'y  a qu'une  de  ces  glandes  qui  soit  engorgée , quelquefois  elles  le  sont 
toutes  deux  en  même  temps. 

Tantôt  l’écoulement  ne  se  fait  que  par  un  naseau  , et  alors  il  n’y  a que  la  ghpde 
de  ce  côté  qui  soit  engorgée;  tantôt  il  se  lait  par  les  deux,  et  alors  les  glandes 
des  deux  côtés  sont  engorgées  en  même  temps  ; tantôt  l'écoulement  vient  du  nez 
seulement  ; tant  «U  il  vient  du  nez  , de  la  trachée-artère  et  du  poumon  en  même 
temps. 

On  distingue  la  morve  en  morve  proprement  dite  ; elle  a son  siège  dans  1a  mem- 
brane pituitaire  , et  même  il  n'y  a pas  d'autre  morve. 

La  morve  improprement  dite  , est  tout  écoulement  par  les  naseaux  , qui  vient 
d'une  autre  partie  que  de  la  membrane  pituitaire  ; on  ne  lui  donne  le  nom  de  morve 
que  pour  sè  conformer  à l’usage.  On  la  divise  en  morve  de  morfondure,  «|ui  est 
Un  simple  écoulement  de  mucosité  par  les  naseaux  , avec  toux  , tristesse  et  dé- 
goût , qui  dure  peu  de  temps  ; et  en  morve  de  pulmonie  : on  appelle’  ainsi  toute 
suppuration  dans  le  poumon  , de  quelque  cause  qu'elle  vienne , qui  prend  écoule- 
ment par  les  naseaux. 

Cette  morve  de  pulmonie  se  divise  à raison  des  causes  qui  la  produisent , c» 


Digitized  by  Google 


I 


214  la  nouvelle  maison,  rustique. 

morve  de  fausse  gourme  , causée  par  une  gourme  maligne  qui  s’eat  jetée  sur  lea 
poumons;  en  morve  de  farcin  , qui  est  la  suppuration  du  poumon  causée  par  un 
levain  farcineux  ; et  en  morve  de  courbature  , qui  n’est  autre  chose  que  la  suppu- 
ration du  poumon  après  l'inflammation  , qui  ne  »Vt  pas  terminée  par  la  résolution. 

On  appelle  encore  morve  de  pousse  , lorsque  les  chevaux  poussifs  jettent  do 
temps  en  temps  et  par  flocons  une  espèce  d**  matière  tenace  et  glaireuse. 

La  morve  proprement  dite  et  la  seule  véritable,  se  divise  , en  raison  de  sa  na- 
ture ; »°.  en  morve  simple  , qui  vient  uniquement  de  la  membrane  pituitaire,  et  en 
morvç  composée  , qui  n’est  autre  chose  que  la  morve  simple,  combinée  avec  quelque 
autre  maladie  ; en  morve  primitive  ( c’est  celle  qui  est  indépendante  de  toute  autre 
mal  idie  ),  et  en  morve  consécutive  , qui  vient  à la  suite  de  quelque  mal. 'die  , comme 
à la  suite  du  farcin  , de  la  puiuionie  , etc.  ; î°.  à raison  de  son  degré,  en  morve 
Commençante  , quand  il  n’y  a qu’une  simple  inflammation  et  un  simple  écoulement 
de  mucosité  par  le  nez  ; en  morve  confirmée  , lorsqu’il  y a ulcération  dans  la  mem- 
brane pituitaire  ,*  et  en  morve  invétérée  , lorsque  l’écoulement  est  purulent  et 
sanieux  , que  les  os  et  les  cartilages  sont  affectés.  f 

Dans  le  commencement  de  la  morve  proprement  dite,  il  y a inflammation  dans 
les  glandes  de  la  membrane  pituitaire;  celte  inflammation  fait  séparer  nne  plus  grande 
quantité  de  mucosité  ; de- là  l’écoulement  abondant  de  la  morve  commençante. 

L’inflammation  subsistant  , elle  fait  resserrer  les  tuyaux  excréteurs  des  glandes  ; 
la  mucosité  ne  s’échappe  plus  , elle  séjourne  dans  U cavité  des  glandes  , elle  s’y 
échauffe  , y fermenté,  s’y  putréfie  ; de  là  l’écoulement  purulent  dans  la  morve 
Confirmée.' 

Le  pus  croupissant  devient  âcre , corrode  les  parties  voisines , carie  les  os , et 
rompt  les  vaisseaux  sanguins  ; le  sang  s’extravase  et  se  mêle  avec  le  pus  , de  là 
l’écoulement  purulent , noirâtre  et  sanieux  dans  la  morve  invétérée  : la  lymphe 
arrêtée  dans  les  vaisseaux  qui  se  trouvent  comprimés  par  l'inflammation  , s’épais- 
sit , ensuite  se  durcit , de  là  les  callosités  des  ulcères.  La  cause  évidente  de  la 
morve  est  donc  l’iuflimmation. 

Dans  la  morve  commençante,  l’écoulement  est  de  couleur  naturelle,  transparent 
comme  le  blanc  d’oeuf,  parce  qu'il  n‘y  a qu'une  simple  inflammation  sans  ulcère. 
Dans  la  morve  confirmée  , L’écoulement  est  purulent , parce  que  l’ulcère  est  fariné 
et  le  pus  qui  en  découle  se  mêle  avec  la  morve.  Dans  la  morve  invétérée,  l 'écou- 
lement est  noirâtre  et  sanieux,  parcè  que  le  pus  ayant  rompu  quelques  vaisseaux 
sanguins  , le  sang  s’extravase  et  se  mêle  avec  le  pus. 

La  distinction  de  la  morve  n’pst  pas  une  chose  aisée,  et  rien  n’est  en  même 
temps  plus  important  que  de  bien  connaître  chaque  écoulement  qui  se  fait  par 
les  naseaux  : l'oeil  et  le  tact  sont  d’un  grand  secours  pour  prononcer  avec  justesse 
sur  ces  maladies.  Avant  même  d’entreprendre  la  guérison,  il  faut  être  bien  assuré 
de  l'espèce  de  morve  , et  du  degré  de  la  maladie. 

L'inflammation  de  la  membrane  pituitaire  étant  la  cause  de  la  morve  commen- 
çante, il  faut  d’abord  y remédier.  Ainsi,  dès  qu’on  s’npperçoit  que  le  cheval  est 
glandé  , il  faut  le  saigner  et  réitérer  selon  le  besoin.  11  faut  ensuite  tâcher  de  relâcher 
et  de  détendre  les  vaisseaux  , afin  de  leur  rendre  la  souplesse  nécessaire  pour  la 
circulation.  Ou  injecte  pour  cet  effet  dans  le  nez  , la  décoction  de  plantes  adou- 
cissantes et  relâchantes,  tilles  que  la  mauve,  guimauve,  bouillon  blanc,  parié- 
taire , et  c On  f lit  aussi  respirer  au  che  al  la  vapeur  de  cette  décoction  , et  sur- 
tout la  vapeur  d’eau  tiède  , où  l’on  aura  fait  bouillir  du  son  ou  de  la  farine  de 
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seigle  ou  d’orge»  ; il  est  bon  aussi  de  lui  donner  quelques  laveiuens  rafraicliissans 
pour  tempérer  le  mouvement  du  sang  , et  l’empucher  de  sc  porter  avec  violence 
à la  membrane  pituitaire. 

On  retranche  le  foin,  et  on  ne  fait  mangpr  au  cheval  que  du  son  tiède  mis  dans 
un  sac  et  attaché  à sa  tête.  La  vapeur  qui  s’en  exhale  adoucit , relâche  , et  dimi- 
nue l'inflammation  : parce  moyen  , on  remédie  souvent  à la  morve  commençante. 

Dans  U morve  confirmée,  il  faut  détruire  les  ulcères  de  la  membrane  pituitaire; 
on  emploie  à cet  effet  Ici.  détersifs  un  peu  fûts  , on  injecte  dans  le  nez  la  dé- 
coction d'aristoloche,'  de  gentiane  et  de  centaurée.  Si  par  ces  injections  l’écoule- 
ment change  de  couleur,  qu’il  devienne  blanc,  épais,  et  d’une  louable  consis- 
tance y c’est  un  bon  signe  ; on  injecte  alors  de  Peau  d’orge  dans  laquelle  on  fait 
dissoudre  un  peu  de  miel  rosat  , et  lorsque  la  maladie  cède  à ccs  remèdes,  on 
termine  la  guérison  par  des  injection*  d’eau -seconde  de  chaux  pour  cicatriser  les 
ulc  res. 

Les  fumign'ions  produisent  aussi  de  bons  effets,  mais  le  plus  sûr 'moyen  do 
guérir*  1 1 morve  confirmée,  c’est  le  trépan. 

La  morve  invétérée,  où  1rs  ulcères  sont  en  grand  nombre,  profonds  et  sanieux, 
où  les  vaisseaux  sont  rongés,  les  os  et  les  cartilages  cariés,  et  la  men  brane  pitui- 
taire épaiyne  et  endurcie,  tous  les  remèdes  sont  inutiles  , U dépense  scroit  perdue  f 
l’animal  est  inguérissable. 

MULES  traversiercs.  On  appelle  ainsi  des  espèce»  de  crevasses  situées  sur 
le  derrière  du  boulet  , dVur  suinte  une  sérosité  fétide.  Rarement  elles  arrivent  aux 
pieds  du  devant  , c’est  sans  doute  à raison  de  leur  position  qu’on  les  nomme 
traversines  ou  tra verrières. 

Elles  sont  toujours  douloureuses  et  ne  se  guérissent  pas  facilement,  parce  que  le 
cheval  en  marchant  , meut  , étend  , et  plie  successivement  l'articulation  , ce  qui 
les  ouvre  et  les  irrite  continuellement. 

On  les  guérit  dans  les  commencement  par  des  cataplasmes  émolliens  et  adoti- 
cissans  , et  ensuite  par  des  de&siccalifs  qu’on  fait  tomber  avec  la  brosse.  Quant 
aux  mules  invétérées  et  de  mauvaise  qualité,  on  emploiera  les  remèdes  indiqués 
aux  mots  Crevasses,  Crapau  di.nf.s  , Eaux  aux  jambls. 

NERF- FERU  R F.  Un  coup  quelconque  donné  sur  le  tendon  fléchisseur  du  pied 
de  devant,  donne  lieu  à ce  qu’on  appelle  nerf-ferure  ou  nerf-féru,  ou  tendon 
féru.  Cet  accident  est  plus  ou  moins  dangereux , selon  le  degré  de  ses  effets. 
Le  cheval  commence  à boiter,  il  survient  au  canon  et  aux  parties  voisines  un 
engorgement  qui,  après  avoir  duré  qu  lques  jours,  diminue  insensiblement  : quel- 
quefois la  peau  se  trouve  coupée,  et  bien  souvent,  à la  suite  de  la  résolution  9 
il  paroit  sur  la  peau  une  grosseur  ressemblant  à un  ganglion  ( voj ez  ce  mot)  9 
dont  le  siège  est  dans  la  peau  ou  dans  le  tissu  cellulaire. 

L’inflammation  dissipée  par  l’usage  des  fomentations  émollientes,  et  les  cata- 
plasmes de  même  nature,  on  termine  la  cure  par  les  bains  cl  les  frictions  aro- 
matiques faites  d’une  décoction  de  sauge  , de  t y ni  . de  romarin  , et  c.  Mais  si 
malgré  ces  remèdes  Teuflure  ne  diminuoit  pas  , et  qu’il  y ait  un  ganglion,  il 
faut  employer  les  topiques  décrits  A cette  maladie.  Voyez  atteinte. 

OEDÈME.  Tumeur  formé,  par  un  écoulement  du  sérosité  dan*  le  tissu  cel- 
lulaire. L’oedème  se  reronnoit  aux  signes  stiiv  n*: 

Les  tégu mens  ou  siège  la  tumeur  sont  dépourvus  d’élasticité;  en  y «pnityint  for- 
tement le  doigt , l’impression  reste  un  peu  marquée  cl  ne  s'efface  que  lentement 
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pt  p.ir  degré.  I/enflure,  qui  est  égale  dans  toute  retondue  de  la  tumeur,  n’cit 
pas  douloureuse. 

L’oedème  est  difficile  à guérir* s'il  vient  de  la  sérosité  surabondante  du  sang. 
Celui  qui  vient  à la  suite  de  quelque  ligature  ou  compression  , se  dissipe  de  lui* 
même  , quand  la  cause  est  détruite. 

Il  faut  expulser  d’abord,  par  les  urines,  une  partie  du  superflu  de  la  sérosité  dix 
•nng  par  les  diurétiques  , ou  provoquer  la  sueur  par  lc-s  sudorifiques.  On  peut  em- 
ployer ces  remèdes  l’un  après  l’autre  , donner,  plr  e/c  m pie , un  purgatif  com- 
posé d'une  once  et  demi  tl’aloiis  (si  le  cheval  est  de  grande  taille),  mêlée  avec 
une  livre  de  miel  dolayé  dans  une  décoction  de  charJon  roland.  Deux  jours 
après,  on  administre  un  sudorifique  de  deux  noix  muscades,  rX  d’un  peu  de  can- 
nelle écrasée  dans  un  mortier  , et  mêlées  dans  une  pinte  de  bon  vin. 

Outre  les  remèdes  internes  , il  faut  avoir  recours  encore  à des  topiques  dis- 
cussifs  qui  raffermissent  les  fibres,  rétablissent  leur  ressort,  raniment  la  circula- 
tion. Les  principaux  toniques  «ont  les  fomentations  faites  avec  la  décoction  dus 
plantes  aromatiques,  telles  que  la  sauge,  le  romarin,  le  thym,  etc.,  l’eau-de-vie 
camphrée  en  friction  ; il  finit  donner  au  cheval  un  exercice  modéré,  et  ne  pas 
oublier  les  frictions  légères  sur  la  peau,  les  vapeurs  de  genièvre,  de  sauge  , etc. 
Tous  ces  moyens  peuvent  favoriser  la  transpiration,  «t  diminuer  sensiblement  les 
eaux  renfermées  on  réveillant  le  jeu  des  fibres  et  de  la  circulation.  Au  défaut  de 
tous  ces  lemcdes  j le  plus  efficace  est  le  feu  appliqué  par  pointes,  ou  par  raies 
sur  la  partie. 

ONGLET.  Maladie  de  l’oeil  à laquelle  le  cheval  est  plus  sujet  que  les  autres 
animaux  ; c’est  un  relâchement  de  la  membrane  clignotante  située  dans  le  grand 
angle  de  l’oeil , entre  la  caroncule  et  le  globe. 

CVst  mal  à propos  qu’on  a regardé  l’onglet  comme  la  vraie  cataracte  des  ani- 
maux , il  est  facile  à détruire  par  les  remèdes  et  par  l’opération. 

Quand  on  s'apperçoit  de  scs  progrès  , on  fait  dissoudre  du  vitriol  dans  de  l’eau 
commune  , et  on  en  touche  la  membrane  avec  un  petit  pinceau  : la  dissolution 
du  sel  commun  dans  la  bouche  d’un  homme  à jeun,  a parfaitement  réussi  dans 
Ces  circonstances  : 1«  sel  ammoniac  a aussi  produit  d’excellens  effets,  mais  l’opé* 
ration  parott  être  le  remède  le  plus  prompt  et  le  plus  efficace;  elle  se  fait  ainsi: 

On  soulève  doucement  la  membrane  avec  une  pièce  de  six  liards  propre,  on  en 
perce  les  bords  îfvec  une  aiguille  enfilée  d’uu  long  fil  , on  soulève  ensuite  cette 
membrane  et  on  la  coupe  avec  des  ciseaux  le  plus  près  possible  du  cAté  où  elle  prend 
naissance.  L’opération  faite,  on  bassine  l’oeil  dti  cheval  avec  de  l’eau  fraîche. 
Pendant  le  traitement  , on  retranche  absolument  l’avoine  , et  on  ménage  la  nour- 
riture pour  éviter  l’inflammation.  Voyez  Yf.ux. 

OPHTALMIE.  Inflammation  du  globe  de  l’oeil  ù laquelle  le  cheval  est  sujet. 
Pour  peu  que  Cet  animal  se  froisse  contre  quelques  corps  durs  , ou  qu’il  ait  reçu 
nu  coup  sur  l’oeil,  il  lui  survient  une  rougeur  plus  ou  moins  grande  et  étendus 
dans  la  partie  intérieure  du  globe  , désignée  sous  le  nom  ophtalmie.  Outre  ces 
Cames  accidentelles  , le  tempérament  du  sujet  , la  constitution  Pair  et  du  sol 
qu'il  habite , un  virus  interne  quelconque  entrent  pour  beaucoup  dans  le  pronostic 
de  cette  maladie. 

Les  chevaux  d’un  tempérament  humide , ou  qui  vivent  dans  des  pâturages  ma- 
récageux , en  sont  plus  souvent  et  plus  long  temps  affectés  que  ceux  qui  habitent 
les  montagnes.  11  en  est  de  même  de  ceux  dont  l’inflammatiob  est  entretenue  par 
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une  maladie  comme  U pâlie,  le  farcin,  les  dartres,  la  morve  , etc.  Il  faut  com- 
battre ces  genres  de  maladies  avant  de  parvenir  à guérir  l’autre.  Dans  tous  le* 
cas,  pour  guérir  l’ophtalmie,  il  suffit  seulement  de  saigner  une  ou  deux  fois  le 
cheval , suivant  le  degré  d’inflammation , et  de  bassiner  souvent  l’oeil  avec  de 
l’eau  vulnéraire,  ou  arec  une  légère  infusion  de  roses  et  de  plantain. 
OSSELETS.  Voyex  suros. 

PEIGNES.  Les  peignes  sont  de  deux  sortes,  qui  ont  la  même  cause.  Les  peigne* 
•ecs  sont  des  dartres  farineuses,  et  les  peignes  humides  des  dartres  coulantes. 

Les  peignes  secs  se  dénotent  par  une  crasse  farineuse  qui  paroit  sur  la  couronne 
sur  laquelle  le  poil  devient  hérissé,  la  couronne  enfle,  et  par  suite  le  mal  monto 
au  paturon,  au  boulet,  et  quelquefois  jusqu’au  près  du  genoux  et  du  jarret. 

Les  peignes  humides  ont  les  mêmes  signes  que  les  secs  , excepté  qu’au  lieu  de 
crasse  farineuse,  ils  sont  abreuvés  d’une  eau  puante  qui  fait  quelquefois  tomber 
le  poil  5 il  arrive  ensuite  que  la  corne  crève  au-dessous  de  la  couronne  sur  la 
superficie  seulement. 

Ces  maux  ne  sont  jamais  douloureux  , mais  ils  sont  difficiles  à guérir  radicale- 
ment quand  ils  sont  envieillis.  Les  peignes  humides  se  sèchent  l’été  et  reviennent 
l’hiver,  quand  ils  sont  sérhés.  S’ils  ne  sont  pas  tout-à-fait  extirpés,  ils  pousse- 
ront  continuellement  de  la  crasse,  qu’on  est  obligé  d’ùtcr  tous  les  jouis  avec  un 
peigne  à dents  serrées.  * 

Ces  deux  maux  n’étant  autre  chose  qu’une  humeur  dartreuse  , il  faut  recourir 
aux  remèdes  indiqués  aux  mots  farcin  et  galle  peur  les  remèdes  intérieurs,  et  4 
l’article  démangeaison  pour  l’extérieur.  m • • 

PHTHISIE-PUL  MONIE.  Ulcération  du  poumon  avec  écoulement  de  pus  par  le* 
naseaux  de  l’animal  qui,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  devenu  phthisique,  est  ordinaire- 
ment gras;  il  tousse  : parvenu  à cet  état,  il  est  triste,  languissant,  et  mange 
peu  , il  tousse  davantage  ; il  rend  par  les  naseaux  une  matière  purulente.  Sou  poil 
est  terne  et  tombe  aisément.  En  s’approchant  de  sa  tête,  on  sent  qu’il  en  sort 
une  odeur  fétide  ; 1a  maigreur  augmente  tous  les  jours  de  même  que  la  foiblesse  ; 
le  pouls  qu’on  sent  à l’artcre  maxillaire  est  petit  et  fréquent. 

Il  y a quatre  espèces  de  pnlmonie  à raison  des  causes  qui  les  produisent  : la 
pulmonie  de  gourme  , formée  par  un  dépôt  de  gourme  ; la  pulmonie  de  morve  f 
causée  par  le  virus  morveux;  la  pulmonie  du  farcin  provenant  de  cette  maladie; 
la  pulmonie.  simple , qui  succède  à rinfiainmation  des  poumons  , produite  par  de* 
fatigues  outrées,  par  le  passage  subit  d’une  grande  chaleur  à un  froid  vif,  et  c. 

Les  trois  premières  espèces  sont  incurables  , on  peut  seulement  tenter  la  guérison  de 
la  quatrième  , et  encore  faut- il  se  hâter  : pouj  cet  effet,  défaut  favoriser  l'expecto- 
ration , ou  l’éjection  du  pus  par  les  breuvages  adouesssans  faits  arec  la  réglisse  , 
la  guimauve,  la  chicorée , la  bourache , etc.  On  fait  ensuite  une  légère  décoc- 
tion avec  deux  poignées  d'hysope  ou  de  lierre  terrestre,  dans  environ  deux  pinte* 
d’eau  qu’on  fait  avaler  tou»  les  matins  à l’animal.  Sur  la  fin  du  traitement  f on 
lui  .Administre  tous  les  jours  , le  matin  à jeun  , trois  pintes  de  décoction  déter- 
sive  , pectorale,  vuUiéraire  et  astringente,  composée  de  deux  onces  dit  racine  de 
grande  consoude,  une  once  de  racine  de  guimauve,  d’une  demi  poignée  de  feuilles 
de  bugle  et  de  lierre  terrestre,  bouillies  dans  une  suffisante  quantité  de  décoction 
d’orge  et  réduite  u six  livres  en  trois  pinte*  : on  passe  le  tout  et  on  ajoute  à 1a 
colature  une  demi-once  de  beaume  de  copaku  , ou  bien  une  demi-once  de  souffre 
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térébenthine.  On  continue  ce  breuvage  une  quinzaine  de  jours.  Par  ce  traitement, 
on  pourra  quelquefois  parvenir  à ln  guérison  de  la  quatrième  espèce  de  pulmonie. 

PIQURES  d’animaux  venimeux.  Voyez  poison. 

PIQURE.  Plaie  laite  par  un  clou  à ferrer  dans  la  sole  charnue  du  pied  du 
cheval. 

La  sim]  le  piqûre , lorsqu’on  retire  le  clou  sur  le  champ  , est  pour  l’ordinaire 
sfcns  danger.  Si  cependant  le  cheval  boite  dans  la  suite  , sM  y a de  la  matière  , 
il  faut  parer  le  pied  , ouvrir  jusqu’à  la  piqûre  , mettre  dans  ce  trou  de  petites  tentes 
imbibées  d’essence  de  térébenthine  , et  appliquer  sur  la  sole  des  cataplasmes 
émollient. 

La  piqûre  des  abeilles,  des  guêpes,  des  cousins,  des  moucherons,  etc.  excite  i 
une  grande  plilogose  chez  les  animaux  ; mais  cet  engorgement  se  dissipe  ordi- 
nairement au  bout  de  deux  ou  trois  jours  : l’huile , l’urine  chaude  , le  vinaigre , 
sont  très-propres  à dissiper  cet  accident.  Si  les  piqûres  ne  sont  pas  trop  multipliées  , 

Peau  fraîche  suffit.  Quant  aux  piqûres  des  animaux  venimeux.  Voyez  au  mot 
Moasune. 

PILULES  cordiales.  C’est  l’extrait  de  genièvre. 

PLAIES.  Si  ce  ne  sont  que  des  écorchures  ou  plaies  simples  qui  ne  sont  pas 
considérables  , l’eau  vulnéraire  seule  et  le  charbon  pilé  sulfisent  , ou  le  suif  et 
le  plâtre  pétris  ensemble  t si  le  cheval  est  blanc,  ou  le  charbon  pilé,  s’il  est 
noir.  Si  1rs  chairs  fùisoient  calus  sous  la  selle,  on  rouperoit  le  plus  dur,  et 

l’on  dégoûteroit  du  suif  chand  dessus  , ou  l’on  y feroit  fondre  du  suif  dans  du  vin  , 

qu’on  battra  ensemble. 

Pour  toutes  les  plaies  simples,  le  vin*et  le  miel  battus  font  un  baume  qui  fait 
Croître  les  chairs  , adoucit  et  sèche  doucement. 

L’eau  d’arquebusade  simple,  très  facile  a faire,  est  également  bonne  et  de  peu 
de  dépense. 

Une  pinte  de  vin  blanc  du  meilleur,  dans  lequel  on  fait  bouillir  une  once 
d’aristoloche  ronde  en  poudre,  avec  une  poignée  de  pervenche,  bouillie  quatre 
ou  cinq  bouillons;  on  y ajoute  demi-once  de  sucre  candi  rouge  , un  peu  de  safran 
qui  sera  aussi  bouilli  ; on  passe  le  tout  dans  un  linge  ; on  en  injecte  dans  les 
plaies  avec  lu  petite  seringue,  ou  en  mouillant  du  coton  qu’on  y fait  entrer. 

Quand  les  pluies  ordinaires  sont  belles,  et  que  la  matière  n’a  point  gâté'  les 

chairs,  on  peut  se  contenter  d’un  onguent  fait  avec  la  térébenthine  et  l’aloë*  en 

poudre,  quelques  jaunes  d’oeufs  et  un  peu  d’eau-de  vie;  après  quoi  , lorsqu’elles 
viennent  à guérison,  on  peut  employer  l’eau  vulnéraire,  pour  empêcher  la  déman- 
geaison , et  les  saupoudrer  , par  dessus  , d’alun  pour  sécher  , ou  <fe  charbon  pilé. 
Voyez  blessures  et  enjlures  sur  le  garrot , etc. 

PLEURESIE.  Elle  peut  être  occasionnée  par  tout  ce  qui  supprime  la  transpi* 
ration  ; pur  les  ventfc  froids  du  nord  , les  boi&sfrns  d’eau  froide  quand  les  aui- 
animaux  ont  chauds.  Ceux  qui  habitent  des  étables  ou  des  écuries  humides , trop 
fermées,  nu  trop  chaudes,  y sont  exposés. 

Cette  maladie  peut  aussi  venir  par  la  suppression  de  quelque  évacuation  accou- 
tumée ; par  les  travaux  excessifs,  les  courses  violentes  , et  même  des  coups  sur 
la  poitrine. 

La  pleurésie  s’annonce  en  général  par  le  frisson  et  le  tremblement  suivis  de 
chaleur,  de  soif  et  d'insomnie.  Ou  s’assure  de  son  existence  en  passant  les  mains 
é rebrousse  • poil  sur  les  vraies  et  fausses  eûtes , et  par  le  plus  ou  moins  de 


Digitized  by  Google  J 


I.  Part.  Liv.  III  , C«ap.  I.  ChevauT , maladies.  219 

•ensibiîité  de  l'animal , on  juge  si  le  siège  du  mal  est  à droite  ou  à gauche.  Quel- 
quefois elle  s'étend  vers  l'épine  du  dos,  le  poitrail , et  jusqu'aux  épaules  Cette 
douleur  est  toujours  plus  aiguë  quand  l'animal  fait  le  mouvement  d’inspiration,  et 
se  plaint  vivement  quand  il  change  de  place. 

Le  pouls  rst  ordinairement  vite  et  dur,  les  urines  sont  rougeâtres,  le  sang  aprè| 
être  sorti  de  la  veine  se  couvre  d'une  croûte  noire  ; il  se  fait  par  les  naseaux  uq 
écoulement  qui,  d’abord  sans  caractère,  s'épaissit  bientôt,  et  présente  une  cou- 
leur sanguinolente. 

Le  régime  doit  être  léger,  rafraîchissant  et  délayant.  La  boisson  sera  une  décoc- 
tion d’orge  ; on  fait  bouillir  une  demi  livre  d’orge  perlé  dans  six  pintes  d'eau  v 
jusqu'à  réduction  d'un  tiers  , on  la  passe  et  on  y ajoute  du  miel , s'il  est  du 
goôt  de  lanimal  : la  décoction  des  figues , des  raisins  secs  et  d’orge,  convient 
également. 

Il  faut  saigner  l’animal  les  premiers  jours,  lui  donner  à boire,  toujours  tiède, 
peu  à la  fois,  mais  très  - souvent , afin  qu'il  ait  sans  cesse  la  bouche  et  le  gosier 
humectés.  11  doit  être  tenu  dans  une  température  modérée,  ayant  sur  le  dos  une 
légère  couverture , bonne  litière  et  son  écurie  propre. 

On  lui  donnera  plusieurs  laveinens  par  jour  avec  les  décoctions  de  graine  d« 
lin  ou  des  racines  de  mauves  et  de  guimauves  , avec,  dans  chaque  lavement,  un  gros 
de  sel  de  nitre.  Les  bains  tièdes  de  pieds  produiront  aussi  de  bons  effets. 

POIL.  Le  poil  lisse  , luisant  et  serré  , est  l'indice  de  la  bonne  ainté.  Terno 
et  hérissé,  c'est  un  signe  de  maladie,  et  il  tombe  lorsqu'on  le  touche.  Si  le  poil 
tombe  sans  quelque  cause  de  maladie  , il  faut  sc  contenter  de  laver  tous  les  jours 
l'endroit  avec  de  l'eau  fraîche  , et  nullement  avec  des  corps  graisseux  qui  bouchent 
les  pores. 

POIREAUX,  ou  verrues.  Ce  6ont  de  petites  tumeurs  dont  la  base  est  plus 
étroite  que  l'extrémité;  elles  sont  recouvertes  d'une  petite  pellicule  grisâtre,  uéntiée 
de  poil  et  aride.  Tantôt  ce  sont  de  petits  mamelons  d’où  suinte  une  légère  humidité  ; 
ceux-ci,  pour  l'ordinaire,  produisent  beaucoup  de  sérosités;  on  les  trouve  au  canon  9 
au  boulet,  à U fourchette  et  au  paturon;  ils  surviennent  souvent  aux  chevaux 
qui  ont  eu  des  eaux  aux  jambes.  Voyez  ce  mot. 

Lorsque  les  poireaux  commencent  à pousser , on  coupe  le  poil  le  plus  prè# 
possible  de  la  peau  , ensuite  de  même  les  poireaux  ; on  eqjivrç  la  plaie  avec  des 
étoupes  trempées  dans  du  vinaigre  pour  premier  appareil  j le  lendemain  on  y 
applique  du  vert  de  gris  mêlé  avec  le  vinaigre , et  on  réitère  le  ptusrment  deux 
fois  par  jour  jusqu'à  parfaite  guérison.  Il  faut  promener  le  cheval. 

S'il  existe  des  poireaux  considérables  qui  gênent  la  flexion  du  pied  , et  font 
boiter  l'animal.,  il  faut  le  laisser  reposer,  emporter  les  poireaux  avec  le  bistouri, 
en  toucher  1a  racine  avec  le  beurre  d'antimoine,  la  dissolution  mercurielle  , ou  ce 
qu'il  y a de  mieux , avec  le  cautère  actuel.  L'escarre  tombée  , l'ulcère  qui  lui 
succède  sera  pansé  avec  le  digestif  animé,  pendant  quelques  jours,  ensuite  arec 
la  teinture  d’aloës  et  les  étoupes  sèches;  et  s’il  est  léger  , avec  l'eau  ou  la  po- 
made  de  Saturne  seulement.  On  emploiera  ce  t:aitement  de  préférence,  si  la  base 
est  étroite. 

Mais  si  Les  poireaux  sont  à base  large,  et  qu'il  faille  que  l'animal  travaille, 
on  se  contentera  de  les  toucher  avec  l’un  des  caustiques  ci-dessus,  ou  la  disso- 
lution d'arsenic  : cette  opération  sera  répétée  chaque  fois  que  lYsrarre  tombera  , 
ils  se  détruiront  peu  à peu.  Cette  méthode  est  plus  longue  et  u'csl  pas  si  efficace. 
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L'acide  nitreux  dan®  lequel  on  a fait  dissoudre  du  sublimé  corrosif,  est  un 
caustique  puissant  dont  on  s'est  servi  avec  succès  en  pareil  cas  , ainsi  que  les  acides 
minéraux  concentrés. 

Il  est  important , au  surplus  , de  prévenir  l'inflimmation  que  ces  substances  ne 
manqueroient  pas  d'exciter  dans  des  sujets  irritables  , par  un  régime  tempérant  et 
adoucissant.  Voyez  Eaux  aux  Jamuls. 

POISON  et  morsures  d'animaux  venimeux.  Quand  un  cbeval  perd  tont-à-coup 
l'appétit  et  qu’il  enfle  par  tout  le  corps,  c'est  un  grand  préjugé  pour  croire  qu'il 
a avalé  parmi  le  foin  ou  l'herbe , ou  autre  nourriture  , quelque  chose  de  veni- 
meux. Un  breuvage  composé  avec  aristoloche,  racine  de  gentiane,  baies  de  ge- 
nièvre, baies  de  laurier , gouttes  de  myrrhe  et  raclure  d’ivoire,  Lit  un  bon  contre- 
poison et  guérit  les'  morsures  des  bêtes  venimeuses.  Voyez  Thériaque. 

L'eau  de  Luce  est  le  sûr  remède  à la  morsure  des  vipères , tant  pour  les  hommes 
que  pour  les  animaux. 

POUSSE.  Celte  maladie  particulière  au  cheval  est  caractérisée  par  une  difficulté 
de  respirer,  chronique,  sans  fièvre,  avec  contraction  violente , involontaire  et 
alternative  , des  muscles  inspirateurs  et  expirateurs.  Les  flary’s  ordinairement  ten- 
dus , battent  avec  plus  ou  moins  de  force  et  de  fréquence.  Tantôt  l'animal  tourne  , 
tantôt  il  ne  tourne  point.  Lorsqu'il  est  obligé  de  monter  et  de  courir  , son  expiration 
est  sonore  , il  éprouve  souvent  des  difficultés  de  respirer  plus  considérables  en 
certains  jours  qu'en  d'autres. 

La  pousse  est  produite  par  l’épaississement  du  sang,  par  le  relâchement  des 
vésicules  dis  poumon,  et  par  les  tubercules  survenus  dans  ce  viscère.  Le  cheval, 
obligé  à des  courses  longues  et  rapides , et  souvent  mal  nourri  , mal  entretenu  , 
est  très-exposé  à cette  maladie  qui  est  presque  incurable. 

On  peut  l'adoucir  ou  la  pallier  par  les  dél.«ynns  ou  les  béchiques  tant  doux  qu'in- 
cisifs , tels  que  le  petit  lait  , les  décoctions  de  mauve,  de  guimauve,  de  bouillon 
blanc,  la  bourrache  , les  fleurs  de  pâs- d'âne  et  de  lierre  terrestre,  les  vulnéraires 
tels  que  l’hysope  , les  baies  de  geniè're,  la  gontme  adragant  , la  gOmine  am- 
moniac, le  savon,  la  térébenthine,  l’oxymel  scillitique.  Outre  ces  remèdes,  cm 
peut  user  des  laveraens  émollient,  de  sétons  au  poitrail,  de  larges  vésicatoirea 
placés  sur  le  côté  de  la  poitrine , si  l'animal  jette  par  les  naseaux. 

Il  faut  retrancher  l’avoine,  le  son,  et  le  foin  La  paille  suffit  pour  nourriture, 
lui  donner  à boire  modérément  et  mêler  dans  son  eau  du  miel  ou  de  l’infusion 
de  la  racine  de  réglisse.  Le  cheval  poussif  veut  être  ménagé,  il  ne  faut  pas  l’expo- 
ser à des  fardeaux,  ni  à des  montées  considérables. 

Les  chevaux  soumis  au  foin  pour  toute  nourriture  deviennent  bientôt  poussifs, 
et  lo  vert  ne  nuit  point  à ceux-ci  si  on  les  met  dans  des  pâturages  fertiles  en 
plantes  aromatiques,  surtout  si  on  ne  les  laisse  pas  trop  manger,  et  qu’on  ait 
soin  de  les  placer  dans  une  écurie  propre , sèche  et  bien  aérée. 

RAGE.  La  r.*ge  est  une  espèce  de  fièvre  nerveuse  , qui  attaque  le  principe  vital , 
et  produit  dan9  toutes  les  humeurs  , et  particulièrement  dans  la  salive  , une  telle 
dépravation  , que  la  morsure  d’un  animal  affecté  de  cette  maladie  la  communique 
à un  autre. 

Oo  distingue  deux  espèces  de  rage  : la  rage  spontanée  qui  survient  aux  ani- 
maux 'ans  avoir  été  mordus  , et  la  rage  communiquée  qui  est  la  suite  de  la  mor- 
sure faite  par  un  animal  attaqué  de  cette  maladie. 

Si  un  animal  a été  mordu  à l'oreille  ou  à la  queue  , il  est  plus  simple  et  pki* 
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•Ar  tle  lui  couper  la  partie  sur  - le  - champ.  On  passe  aussitAt  un  for  rougi  sur  la 
plaie  saignante,  ce  qui  arrête  promptement  l’hémoragic  et  établit  une  longue  sup- 
punition  ; on  panse  ensuite  la  plaie  avec  un  digestif  térébenthine. 

Mais  si  la  morsure  est  dans  un  endroit  dont  on  ne  puisse  faire  l’extirpation , après 
avoir  coupé  le  poil  , lavé  la  partie  fortement , on  aggrandit  la  plaie , on  y porte  U 
fer  rouge  de  manière  à pénétrer  dans  toute  l’étendue  de  la  blessure,  on  la  panse 
ensuite  avec  un  onguent  dijestif  que  l’on  anime  de  temps  en  temps  avec  les  can- 
tharides ou  La  pierre  à cautère  $ après  quelques  semaines  on  laisse  fermer  la  plaie. 

Pendant  le  traitement  il  faut  séparer  l’animal  blessé  afin  que  les  autres  ne  lèchent 
pas  sa  plaie , et  que  celui  qui  les  pa/ise  ait  soin  de  se  laver  les  mains  apres 
chaque  pansement  avec  du  savon  ou  du  vinaigre. 

Le  régime  de  l'animal  doit  «e  borner  à l'eau  blanche  pour  boisson  , à la  paille, 
au  sou  mouillé  , et  à un  peu  de  foin  bien  choisi  pour  nourriture  : on  ne  doit  pas 
oublier  de  le  promener  de  temps  en  temps  ; cet  exercice  est  convenable  à la  cir- 
constance. 

RÉTENTION  d’urine.  La  rétention  d’urine  provient  d’une  disposition  inflam- 
matoire du  col  de  U vessie  ou  des  reins  causée  par  l’àcrcté  de  l’urine  après  de 
grandes  fatigues.  Quand  la  rétention  est  légère  , elle  est  aisée  à guérir  ; on  la  con- 
noit  quand  le  cheval  , so  présentant  souvent  pour  uriner,  n’urinc  que  peu  et  diffici- 
lement: On  lui  fait  avaler  une  pinte  de  vin  blanc  pur,  ou  dans  lequel  on  aura 
fait  fondre  une  once  de  cristal  minéral;  on  lui  donnera  une  forte  litière  fipu'u  lie 
et  jusqu'au  ventre. 

Quelquefois  cette  maladie  se  passe  en  laissant  promener  le  cheval  dans  une  ber- 
gerie dont  on  lui  laisse  sentir  la  fiente  à son  aise. 

L’autre  remède  extérieur  pour  auimer  et  picoter  le  conduit  de  l’urine , afin  qu’il 
se  détende  , est , pour  le  cheval,  de  snup*oudrer  de  sel  le  membre  après  Ravoir  lavé; 
et  pour  la  jument,  on  met  dans  ln  nature  , gros  comme  une  noix  de  sel , ou  bien  un 
morceau  de  savon  qu’on  enfonce  d’un  demi  pied. 

Lorsqu’à  la  rétention  se  joignent  les  tranchées , le  cheval  se  couche  et  se  débat 
avec  violence  : il  se  présente  inutilement  pour  uriner,  ses  flancs  sont  en  sueur  et 
souvent  son  corps  enfle;  il  faut  porter  remède  sur  le  champ  à cette  maladie,  et 
ne  pas  donner  à l’inflammation  le  temps  de  faire  des  progrès  , car  la  fièvre  s’y  join- 
drait et  la  mort  suivrait  promptement. 

11  faut  saigner  l'animal  deux  ou  trois  fins , donner  des  lavemens  adoucissins  et 
émolliens  , faire  observer  une  grande  diète,  le  mettre  à l’eau  blanche  avec  demi- 
once  de  nitre  ou  de  cristal  minéral  par  seau  d’eau. 

On  fait  encore  sur  ses  reins  une  fomentation  avec  deux  boisseaux  de  seigle  ou 
d’avoine  bouillis  avpc  de  l’eati  et  du  vinaigre  mêles  ensemble , comme  un  oxicrat 
qu’on  met  dans  un  sac  et  qu’on  applique  dessus. 

Si  la  maladie  arrivoit  à un  cheval  entier,  et  que  l’excès  de  la  douleur  fit  remonter 
les  testicules  dans  le  ventre,  ce  nouvel  accident  lui  cause  des  douleurs  exces- 
sives, il  se  couche,  se  levé,  se  débat  violemment  et  souvent  l’urine  est  suppri- 
mée ; il  faudrait  alors  le  saigner  beaucoup,  le  mettre  à la  diète  et  aux  boissons 
rafraîchissantes,  lui  appliquer  sur  les  reins  la  fomentation  comme  il  vient  d’être 
dit  , et  pour  adoucir  la  douleur  des  testicules,  faire  une  fomentation  de  mauve  , gui- 
mauve , feuille  de  violette,  farine  de  lin  un  litron  9 huile  de  lin  et  d’olive  un 
quarteron  de  chaque , dont  on  graisse  bien  la  partie  avec  la  liqueur,  et  on  lo  fo- 
mente avec  le  marc. 
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RHUME.  Voyez  morfonde  ment. 

R OU  VIEUX.  Voyez  gale . 

RUER.  Il  faut  couper  le  clieval  entier  qui  rue  , c’est  le  remède  à ce  vice. 

SABOT  desséché.  Le  beurre  frais , les  graisses  douces,  et  surtout  l’onguent  de 
pied , décrit  à l’article  de  l’encastelure  , sont  bons  pour  prévenir  ce  mal.  Mais 
le  meilleur  est  le  cambouis. 

SAIGNÉE  et  vaisseau  coupe*  Pour  arrêter  le  sang,  voyez  hémorragie  ; si  le 
maréchal , en  saignant , manque  la  veine  , il  ne  faut  pas  qu’il  remette  la  flamme 
ou  lancette  au  même  endroit  , parce  que  cela  fait  souvent  enfler  le  col  , ce  qui 
est  très-embarrassant  à guérir. 

Pour  juger  de  la  maladie  par  le  sang  , après  la  saignée,  il  faut  recevoir  le  sang 
dans  une  terrine,  et  non  le  laisser  tomber  à terre.  Une  pinte  de  sang  sera  assez 
pour  la  première  saignée,  sauf  à réitérer  quand  on  le  jugera  nécessaire.  De  plus, 
abondantes  saignées  affaiblissent  trop  le  cheval.  S»  le  sang  du  cheval  est  échauffé 
seulement  sans  signe  d’autre  maladie,  il  sera  noir,  brûlé,  fort  épais,  et  aura 
peine  à sortir  , ce  qui  fera  connoitre  qu’il  a besoin  d’étre  rafraîchi.  On  met  le 
cheval  au  son  et  à l’eau  blanche  pendant  quelques  jours  ; et  s’il  étoit  extrême- 
ment échauffé  , on  lui  fera  prendre  en  breuvage  trois  chopines  d’eau  de  chicorée 
sauvage  et  des  lavemens  émollicns. 

Si  le  sang  est  clair  et  peu  rouge  , plein  de  sérosité  , et  mêlé  de  petites  filan- 
dres 7 ce  sera  signe  d’abondance  de  pituite  et  de  morfondure.  On  lui  fera  prendre 
trois  chopines  de  bon  vin  rouge,  avec  canellc , girofle,  gingembre  et  muscade  9 
q de  chaque  , demi-once  en  pondre.  V.  morfondement. 

SEIME.  C’est  une  fente  aux  pieds  de  devant  et  de  derrière  du  cheval , qui  se 
fait  sur  le  devant  ou  sur  le  côté  du  pied  , et  va  quelquefois  jusqu’à  1a  couronne. 
Cette  fente»  s’ouvre  et  se  resserre,  meurtrit  la  chair  du  petit  pied,  fait  boiter  le 
cheval  et  le  tient  pour  long  temps  hors  de  service.  • 

Ce  mal  n’arrive  guère  qu’aux  quartiers  de  dedans  , parce  qu’ils  sont  toujours  pitié 
foibles  que  ceux  du  dehors  ; il  provient  ou  de  trop  de  faiblesse  ou  de  la  sécheresse 
du  pied. 

Il  faut  du  repos  au  cheval , lui  tenir  le  pied  gras  et  humide , le  traiter  comme 
pour  l’atteinte  encornée,  et  même  le  desaoler,  mais  après  avoir  tenté  les  remèdes 
su  i vans. 

Si  la  seime  ne  faisoit  que  colfcmencer,  après  l’avoir  nettoyée  et  lavée,  on  ap- 
pliqueroit  horizoutah’imnt  sur  le  haut  du  sabot  une  S de  feu;  on  arrêta  par  ce 
moyen  le  progrès  de  la  seime,  comine  une  espèce  de  Uen , parce  que  la  nouvelle 
corne  qui  s’y  fait , est  plus  souple  rt  moins  éclatante.  Mais  si  la  fente  est  consi- 
dérable, il  faut  appliquer  la  même  S de  feu,  de  distance  en  distance  , et  toujours 
horizontalement  ( co)  jusqu’au  bas  de  la  seime.  On  applique  ^ensuite  dessus  de  l'on- 
guent tout  chaud,  composé  de  poix  noire,  térébenthine,  colofane  et  saindoux f 
parties  égales  et  fondues  ensemble  : on  lui  en  remet  deux  jours  après  , et  ainsi 
du  suite  pendant  huit  à dix  jours.  Il  faut,  pendant  tout  ce  temps,  tenir  le  sabot 
enveloppé  et  graissé  d’onguent  de  pied.  ( V.  encastelure)  \ et  ai  l’on  voit  la  corno 
raffermie  , on  peut  emplir  le  creux  du  pied  avec  racines  d’altbea  pilées  et  panser 
le  cheval  deux  fois  par  jour  pendant  quelques  jours. 

SOLANDRE  on  crevasse  au  pli  du  jarret.  Voyez  malandre. 

SOLBATURE  et  pied  douloureux.  Ce  mol  a beaucoup  de  rapport  à la  bleime, 
c’cst  à-dire  , à la  contusion  ou  meurtrissure  sous  le  pied,  et  ue  paroit  être  qu’une 
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dénomination  differente,  car  ce  mal  arrive  de  même  au  cheval,  ou  pour  avoir 
marché  déferré,  ce  qui  a meurtri  la  sole,  ou  parce  que  le  fer  y portoit  trop; 
ce  qu'on  rt  connoit  aisément , parce  que  le  fer  est  lisse  eu  cet  endroit.  On  sVn 
assure  encore  en  tâtant  la  sole  qui  se  trouve  chaude,  et  en  la  pinçant  légèrement 
tout  autour  avec  les  triquoises  ; le.  cheval  feint  lorsqu’on  presse  l’endroit  ; et  eu 
marchant  , il  le  fait  assel  couooltre  , p«rce qu’ayant  les  pieds  douloureux  , il  ne  peut 
ae  soutenir  dessus , et  sans  autre  signe  de  maladie  , il  aime  mieux  se  coucher  que 
de  manger. 

Il  faut  , après  l’avoir  déferré  , mettre  dans  le  pied  une  emraiellure  composée 
avec  poix  noire  , saindoux  ou  vieux  oing,  que  l’on  fait  fondre  avec  un  peu  de 
térébenthine  , et  qu’on  applique  chaudement. 

Quand  la  solb  iture  ou  meurtrissure  n’est  pas  considérable , la  fiente  de  vache 
feule  y ou  mêlée  avec  de  l’huile  , suffit  ordinairement , et  on  laisse  reposer  le  che* 
▼al  , si  l’on  peut  , jusqu’à  ce  qu’il  ne  boite  plus. 

SURDENTS.  Quelquefois  les  dents  mùchelières  sont  inégales,  parce  qu’elles 
s'usent  plus  d’un  cùté  que  de  l’autre  , ou  il  reste  des  pointes  qui  débordent  de  façon 
qu’elles  font  de  U douleur  au  cheval  en  pinçant  la  chair  ou  1a  langue,  et  qu’il 
laisse  tomber  son  avoine. 

Il  se  pratique  deux  opérations  dans  cette  circonstance  , la  prera  ière  est  de  rompre 
la  cordent  avec  une  gouge  en  frappant  sur  la  gouge  pour  6tcr  l’accident  de  la  dent , 
mais  cela  plut  ébranler  la  mâchoire  et  la  rendre  douloureuse  ; le  plus  sur  , mais 
le  plut  long  , est  de  Lui  faire  ronger  une  grosse  lime,  qu’on  appelle  un  carreau, 
qui  les  met  à l’uni.  , 

La  même  chose  arrive  quelquefois  aux  premières  dents  au-dessoua  des  crochets , 
et  aux  crochets  même  ; mais  on  les  casse  avec  les  triquoisea , parce  qu’elles  sont 
•lors  moins  fortes. 

SUROS.  Excroissance  calleuse  , dure  et  sans  douleur  qui  vient  sur  l’os  du  canon 
de  la  jambe  , en  dedans  ou  en  dehors  , et  quelquefois  des  deux  cotés , mais  adhé- 
rente à l’os,  et  aussi  dure  que  lui.  On  distingue  deux  espèces  de  suros  ; le  simple, 
qui  est  presque  toujours  en  dedans  , et  le  chevillé  , lorsqu’il  y en  a des  deux  côtéa 
du  canon  de  la  jambe. 

La  cause  ordinaire  du  suros  est  l’effet  des  coups  que  1rs  chevaux  se  donnent 
eux-mêmes  contre  quelques  corps  durs  , ou  des  coups  de  pieds  des  autres  che- 
naux. C’est  un  défaut  qui  n’empêche  pas  de  tirer  du  service  d’un  cheval,  à moins 
qu’il  n’augmente.  S’il  en  vient  deux  , l’un  au-dessus  de  l’autre  , c’est  ce  qu’on  nomme 
fusée.  S’il  vient  entre  l’os  et  le  nerf  , il  est  douloureux  et  rend  le  cheval  boiteux. 
S'il  est  sur  le  genou,  ce  qu’on  appelle  un  osselet  , il  estropie  le  cheval  , et  l’on 
ne.  doit  point  acheter  un  cheval  avec  ces  derniers  défauts.  On  tente  assez  vaine- 
ment des  remèdes  , soit  avec  le  feu  ou  les  nngurns , mais  on  ne  peut  guère  en 
attendre  de  succès  pour  résoudre  ces  maux  , qui  ne  sont  proprement  que  des  os. 

SUSPENSOIRS.  C’est  ce  qu’on  met  aux  chevaux  dans  certains  accident  Jes  jambes 
ou  des  pieds  , croyant  les  soulager  , ils  sont  dangereux  et  arrêtent  la  tfirculation. 

TAIE  sur  l'oeil.  Voyez  yeux  ( maux  des  ). 

TAUPE  (uisl  de  ).  Ce  mal  vient  sur  le  sommet  de  la  tête  , entre  les  deux  oreilles  , 
•u  un  peu  en  arrière , à l’endroit  où  porte  le  licol  , lorsque  le  cheval  tire  trop 
fortement  dessus  , ou  lorsqu’il  est  long- temps  exposé  le  front  au  soleil  , ou  bien 
encore  de  quelque  coup  sur  la  tête , ce  qui  leur  fait  venir  quelquefois  une  tumeur 
qui  excède  la  grosseur  du  poing,  et  remplie  de  sang  extravasé  ou  d’eaux  rousses; 
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quelquefois  elle  s’étend  le  long  de  la  crinière  , et  gagne  beaucoup  en  peu  de  temps  , 
à cause  de  sa  pente. 

11  faut  saigner  d'abord  le  cheval , et  réitérer,  pour  empêcher  que  le  dép&t 
n’augmente  , puis  raser  le  poil  , et  mettre  dessus  toute  la  tumeur  une  charge  avec 
poix  , térébenthine  , farine  , saindoux  , huile  de  laurier  et  vieux  oing.  On  le  purge  , 
après  quelques  jours  , et  l'on  réitère  la  pur^lion  de  temps  en  temps  ; car  ccs  maux 
sont  longs  , et  l’on  en  a vu  durer  plus  de  six  mois. 

Outre  la  charge  qu’on  applique  sur  la  tumeur,  on  y passe  encore  au  travers  un 
bouton  de  feu  , de  la  grosseur  du  petit  doigt  , qui  perce  d'outre  en  outre,  et  ensuite 
un  séioo  chargé  d’un  bon  digestif  de  térébenthine  et  jaunes  d’oeufs  crus.  Le  lende* 
main  , on  bassine  la  place  avec  de  l’eau  tiède  , et  l'on  frotte  avec  une  teinture 
d'aloës  qu’on  fait  dissoudre  dans  de  l’eau-de-vie  , ou  bien  de  l’oxicrat  tiède.  Il 
faut  prendre  garde  que  le  cheval  ne  s’écorche  en  se  frottant.  Ensuite  on  jette 
dessus  la  plaie  de  l’eau  de  sèche  en  poudre , ou  de  la  colofane  , ou  des  os  calcinés  , 
ou  bien  on  se  sert  d’égyptiac. 

TEIGNE.  C’est  une  espèce  de  vermoulure  farineuse  qui  vient  à la  fourchette  , qui 
la  ronge  jusqu’au  vif,  qui  a une  mauvaise  odeur  , à laquelle  sc  joint  une  déman- 
geaison qui  oblige  le  cheval  à frapper  précipitamment  et  fréquemment  le  pied 
contre  terre.  Ce  mal  est  quelquefois  assez  douloureux  pour  faire  boiter  le  cheval  ; 
il  est  quelquefois  même  l’avant-coureur  d’un  fie  qui  en  proviendrait,  si  on  négligeoit 
ce  mal  , ou  si  il  s’opiniàtroit. 

Il  faut  bien  parer  la  fourchette  et  la  laver  avec  de  l’eau-de-vie,  ou  du  vinaigre 
chaud  où  l’on  aura  éteint  un  morceau  de  chaux  vive  ; et  appliquer  par-dessus  le 
restreinctif  de  blancs  d'oeufs  , suie  et  vinaigre  , ou  faire  fondre  du  tare  # ou  de  la 
poix  noire  dans  le  pied  , puis  employer  des  dessientifs. 

Comme  la  teigne  est  une  humeur  dartreuse  , ou  une  limphe  bilieuse,  qui  par  son 
séjour  étant  devenue  corrosive  a dissous  les  chairs  , et  excité  cette  puanteur  , il 
faut  traiter  le  cheval  extérieurement  comme  pour  le  farcin  et  la  gale. 

TESTICULES  ENFLÉES.  L enflure  de  cette  partie  a diverses  causes,  mais  de 
quelque  manière  qu’elle  arrive  on  peut  la  guérir. 

Comme  ce  mal  est  une  humeur  qui  s'est  déchargée  dans  les  bourses  , il  ne  s’agit 
que  de  la  repousser.  Si  les  bourses  r.e  sont  pleines  que  de  vents  , ou  que  l’enflure 
ne  soit  causée  que  par  une  légère  in  fl  animai  ton  , on  mène  le  cheval  à l’eau  , ce 
bain  produit  souvent  la  guérison. 

Si  l’inflammation  étoit  trop  considérable,  il  faut  employer  le  cataplasme  suivant: 
on  fait  bouillir  ensemble , avec  de  la  craie  pulvérisée , du  vinaigre  , du  beurre  frais 
et  de  l’huile  d’olive.  Lorsque  le  tout  est  réduit  en  bouillie  claire  , on  en  frotte 
les  testicules.  , • 

THÉRIAQUE  diatessaron  des  paires  , ou  des  quatre  drogues  de  Mesué.  Dans 
tous  les  cas  où  l'on  emploie  de  la  thériaque  , on  prend  racines  de  gentiane  et 
d’aristoloche  ronde,  baies  de  laurier  et  myrrhe  choisie  , de  chacune  deux  onces, 
miel  choisi  «feumé  , deux  livres  ; on  fait  un  élcctuaire  selon  l’art. 

H ne  manque  à cette  thériaque  que  l’opinion  pour  posséder  les  principale*  vertus 
réelles  de  la  grande  thériaque.  C’est  un  lion  cordial  , stomachique  , anticolique  , et  c* 
qui  a d’abord  été  ainsi  simplifié  pour  les  chevaux.  Sa  dose  pour  les  hommes  peut 
être  portée  jusqu’à  une  demi- once  , et  pour  les  chevaux  , le  double. 

TIC.  Celui  qui  vient  de  naissance  par  un  vice  involontaire  de  quelque  partie  de 
l’animal  , est  incurable.  Niais  celui  qui  ne  provient  que  d’une  mauvaise  habitude 

que 
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que  prennent  les  jeunes  chevaux  de  ronger  leur  augo  « quand  les  dents  leur  font 
mil  et  leur  démangent,  ou  pour  l’avoir  vu  faire  A d’au  1res  , peut  se  corriger.  Il 
résulte  plusieurs  inconvénient  de  cetle  habitude  ; les*  choraux  qui  tiquent  continuel* 
lement  sur  l'auge  en  mangeant  leur  avoine  , eu  perdent  une  partie  , ce  qui  tond  à 
, les  faire  maigrir  ; ils  prennent  en  outre  beaucoup  de  vents,  qui  lus  font  roter  sou- 
vent , ce  qui  leur  donne  des  tranchées,  dont  ils  peuvent  être  très-mal  et  mourir* 

On  frotte  l’auge  avec  du  fiel  , des  herbes  amères  , ou  de  lu  fiente  de  vacho  ou 
de  chien.  Ou  bien  on  garnit  l'auge  de  télé  ou  de  fer  blanc,  ou  d’une  peau  de  mou* 
ton  , U laine  en  dehors.  ^ • 

Ceux  qui  rongent  continuellement  leur  longe  , la  coupent.  Le  rpmôdc  est  d’y 
substituer  une  chaîne  de  fer.  m 

Ceux  qui  mordent  tout  ce  qui  * se  présente  à esix  , sont  les  plus  à charge  et  à 
craindre.  Le  plus  sèr  est  d*  leur  donner  leur  avoine  dans  un  sac,  et  de  les  attacher 
court  et  haut  à un  anneau  d^  chaque  côté. 

TOUX.  Il  y a deux  sortes  de  toux  , la  sèche  et  la  grasse  ou  humide.  A la  toux 
sèche  se  joint  la  pousse  , la  morve  ou  la  phthisie.  Cette  toux  vitul  donc  d’une  Acreté 
de  l’huraeti?  qui  se  sépare  dans  la  trachée  artère  et  dans  le  poumon  ; elle  suppose  un 
sang  Acre  et  bilieux  , avec  des  obstructions  dans  le  foie,  et  une  grande  acrimonie 
de  la  bile  , souvent  meme  il  y a des  tubercules  dans  le  poumou  , c’vst  pourquoi 
la  toux  sèche  précède  souvent  l’altération  des  flancs  et  la  pousse. 

En  supposant  que  la  pousse  ne  soit  pas  jointe  à cette  toux  , car  alors  en  guéris- 
sant la  pousse , la  toux  s>n  iroit  en  niéme#tcnips  ; il  faut  beaucoup  humecter  le 
cheval , lui  donner  des  remèdes  adoucissans  , le  garantir  de  l’humidité  , du  froid  , lui 
retrancher  le  foin  , le  mettre  pour  toute  nourriture  à la  paille  seule  , et  à l’orge  crevé  ; 
lui  donner  pour  boisson  des  décoctions  apéritives  de  bouruche  et  de  scolopendre  , 
avec  son  eau  blanche. 

La  toux  grasse  ou  humide  est  ordinairement  sans  accident , ce  n’est  qu’un  mor- 
fondement  qui  ne  provient  que  d’une  transpiration  interrompue  par  quelqu’accideut 
de  froid  ; cette  transpiration  interrompue  reflue  dans  le  sang.,  le  refroidit , et  épaissit 
les  humeurs. 

. Tohs  ils  remèdes  incisif* , et  qui  rétablissent  la  transpiration  , les  résolutifs , les 
cordioux  et  les  fondant,  sont  excellons  dans  cette’ occasion  ; voici  entr’autres  une 
excellente  tisanne  : de  U fleur  de  mauve  , de  la  fleur  de  bouillon  blanc  , de  la  fleur 
de  violette  , bouillies  ensemble  ; on  met  ensuite  dans  cette  décoction  une  suivre 
de  miel.  Dans  la  toux  , il  faut  donner  peu  ou  point  de  foin  au  cheval. 

Il  existe  encore  une  toux  accidentelle,  celle  qui  survient  au.cheval  qui  aura  avalé 
une  plume  qui  lui  sera  restée  dans  la  {firge  ; cyi  lui  fait  avaler  cinq  ou  six  jaunes 
d’oeuf  , battus  dans  un  dcnii-setier  de  vin  blanc. 

Si  un  cheval  toussoit  pour  avoir  avalé  de  la  poussière  , ou  avoir  mangé  du  foin 
poudreux  , c'est  un  accident  qui  se  guérit  aisément  par  de  légers  rah  aie  lusse  mens  , 
comme  du  son  et  de  Tenu  blanche  pendant  quelques  jours. 

Lorsque  la  fièvre  se  joint  à la  toux  , il  faut  guérir  la  première. 

TKANCHLLS.  Il  y a différentes  causes  des  tranchées  ; les.chevanx  en  sont  atta- 
qués ^pour  avoir  trop  mangé  d’avoine  ou  de  luzerne  ; d’autres  fois , par  un  raorfon- 
t dement , .ou  une  rétention  d’utiue  , ou  des.  vents  , ou  des  vers  dans  le  corps.  La 
passion  iliaque  est  une  espèce  «de  tranchée  que  les  rairéchnux  nomment  trançhoc 
rouge  ; dans  celle-ci  , le  cheval  but  des  efforts  inutiles  pour  fienter  ; il  sue  aux 
flancs  et  aux  oreiUes.  Il  est  alors  eu  danger. 
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En  général , on  reconnoît  qu’un  chevaj  a di  s tranchées  , lorsqu’il  se  débat , qu’il 
se  Tautre  , qu’il  se  couche  et  se  relève  continuellement , qu’on  entend  des  bourdonne* 
mens  dans  son  rorps , que  les  il  mes  lui  battent,  et  qu’il  les  regarde  souvent. 

Si  l’on  s’apperroit  que  c’est  pour  avoir  mangé  trop  d’avoine,  il  faut  le  vider,  et 
lui  donner  des  lavemens  émollient.  * • 

Si  c’est  pour  ne  pouvoir  uriner  , un  demi-setier  de  bon  vin  blanc  , un  verre  d’huile 
tl'nmandes  douces  } deux  onces  do  térébenthine  de  Venise  la  plus  claire  , et  deux 
once#  d’essence  do  genièvre  nu  l ci  , et  faites  avaler  au  cheval.  11  lui  faut  aussi 
drs  lavement  adoucissait*. 

Dans  les  tranchées  ci-dessus  , on  a guéri  un  cheval  en  voyage  et  sans  séjourner  , • 

en  lui  faisant  avaler  une  once  de  distal  minéral  dans  une  bouteille  de  vin  blanc  ; 
et  une  antre  fois  , & défunt  de  cristal  minéral  y deux  coups  environ  de  poudre  à 
canon  , écrasée  et  infusée  dans  le  iin. 

Pour  les  tranchées  rouges  , une  petite  poignée  diq^enièvre  écrasé  dans  un  deini- 
setier  d’eau-dc-vie  , ou  un  petit  verre  d’enu-de-vie  , trois  charges  de  pbudre  à 
canon  ; le  tout  délayé  et  donné  au  cheval  qu’il  faut  promener  bien  ^ouvert  , et 
•le  tenir  toujours  en  mouvement  jusqu’à  ce  que  les  tranchées  passent. 

Ce  mal  est  quelquefois  si  violent  , qu’en  peu  de  temps  l’anknal  est  dans  le  plus 
grand  danger.  * * 

Il  faut  alors  le  saigner  trois  ou  quatre  fois  de  suite,  le  faire  beaucoup  boire  y 
en  mettant  quatre  onces  de  cristal  minéral  par  seau  d’eau  , ne  point  lui  donner 
À -manger  , mais  beaucoup  de  lavemens  émolliens , et  lui  faire  avaler  an  peu 
d’huile  d’olive. 

• » * . • . • 

VARISSE  Tumeur  longue,  molle  , qui  obéit  sous  le  doigt  et  revient  à son  pre- 
mier état.*  Elle  ne  fuit  point  boiter  le  cheval  , et  ne  l’empêche  pas  de  travailler. 

Ce  n’est  autre  chose  qu’un  relâchement  , ou  une  dilatation  de  la  vefne  qui  passe 
au  pli  du  jarret  en  dedans  ; il  faut  le  frotter  pendant  quelques  jours  avec  de  l’huile 
et  du  lait. 

Quelquefois  cependant  ce  mal  tourmente  le  cheval  , au  point  en  s’éveillant  d’é- 
tendre le  pied  comme  s’il  l’avoit  démis;  il  faut  le  frotter  avec  la  main  f et  le  faire 
un  peu  marcher  ; il  faut  surtout  éviter  le  feu  et  les  onguens  , ils  scroient  plus 
nuisibles  qu’utiles. 

\&ERS.  Le  cheval  est  sujet  à plusieurs  sortes  de  vers  5 Jet  uns  sont  dangereux  y 
et  les  autres  ne  le  sont  pas.  On  en  compte  de  quatre  espèces  : r°.  de  gros  comme 
des  haricots  rougeâtres  , et  on  peu  velus  sur  le  dos  ; on  les  trouve  dans  l’estomac 
meme.  a°.  De  plu's  petits  dans  le  méml  genre,  mais  on  peu  plus  petits,  qn> 
paraissent  au  fondement  des  chevaux,  particuliérement  de  ceux  qui  sortent  de  l’herbe  > 
ila  sortent  avec  la  fiente  , et  on  les  appelle  moraines.  Ces  deux  espèces  ne  sont  pas 
dangereuses.  3°.  Des  vers  blancs  d’un  demi-pied  de  long  environ,  pointus  par  les 
deux  bouts  qu’on  .voit  quelquefois  dans  la  fiente  ; ceux-là  peuvent  causer  des  tran- 
chées. 40.  Les  plus  dangereux  sont  petits  , et  comme  de  grosses  égailles  ; ils  donnent 
les  tranchées. 

On  connolt  qu’un  cheval  a des  vers  , quand  on  en  voit  dans  les  cxcrémens  ; et  s’il 
n’en  rendf  pas  lorsqu’on  s’appercoit  qu’il  maigrit , .malgré  la  bonne  nourriture  qu’on 
lui  donne  en  suffisante  quantité  ; il  se  frotte  souvent  la  queue  jusqu’à  se  la  peler  y . 
il  paraît  triste;  son  poil,  malgré  le  pansement,  est  ternç  et  hérissé  ; il  regarda 
souvent  sou  ventre  -où  est  le  siège  de  sa  douleur. 


Digitized  by  Googld 

• / 


I.  Part,  Lit.  III  f Chap.  I.  Chevaux  , maladies?  *227 

Une  roquille  d’eaü-de-vic  avec  un  bon  verre  d'huile  d’olive  ,#suflit  souvent  pour 
les  détruire.  * 

Une  bonne  poignée  de  poudre  de  lierre  terrestre  dans  un  picotin  d’aroine  en 
fait  rendre  beaucoup;  la  sabijie  en  poudre  , de  même  , ou  deux  onces  de  thérigqae 
le  matin  dans  du  vin  rouge. 

On  s’est  servi,  avec  succès,  de  la  plante  nommée  scarrtium , feuilles  et  fleur* 
en  décoction  , qu'on  fait  avaler  au  cheval  , pour  faire  cesser  la  mortalité  qui  s’ëtoit 
mise  parmi  des  cbevanx  , à l'occasion  de  plusieurs  pelotons  de  ver*  qui  leur  ron- 
geoient  l'estomac. 

De  l'éthiops  minéral  , six  onces;  cinabre  minéral,  quatre  onces  ; farine  de  fèves, 
huit  once*  , le  tout  réduit  en  poudre  fine  ; on  mêle  une  once  de  cette  composition, 
avec  une  portion  d'avoine  , on  détreufpe  le  tout  ensemble  avec  un  peu  d'eau  , et 
on  donne  cette  dose  au  cheval  pendant  deux  jours  de  suite,  et  on  voit  les  ver* 
sortir  morts  avec  les  excrément»  s ^ # 

Des  fa  venir  11  s où  on  fait  entrer  beaucoup  d’huile  , ou  de  graisse  , parce  qu'il  n’y 
a pas  de  vers  qui  vivent  d.int  l'huile.  „ 

VERTIGO,  C'est  ce  qu'on  appelle  aux  hommes  transport  au  cerveau  ; l’un  est 
tranquille  , l'ntitre  furieux.  Dans  le  premier,  le  cheval  met  la  tête  entre  les  jambes, 
va  droit  devant  lui  et  la  tète  contre  le  mur  sans  se  détourner , parce  qu’il  ne  voit 
pas  , et  même  il  se  laisse  souvent  tomber  rudement  paf  terre, 

La  saignée  du  flanc  et  du  plat  de*  cuisses  , et  ensuite  un  lavement  avec  deux 
pintes  de  vin  émétique  tiède , et  un  quarteron  d'onguent  populéum  , et  le  laisser 
quelque  temps  en  repos.  » ^ 

Le  vertigo  furieux  est  une  espèce  de  rage  ; le  cheval  ne  veut^ni  boire  ni  man- 
ger , il  sc  débat , il  frappe  de  la  tête  contre~lcs  mur* , il  chancèle  , lia  les  yeux  hagards 
et  troublés.  Il  est  très-dangereux  dans  cet  état , et  cause  de  grands  désordres  quand 
il  s’échappe.  # * 

On  ne  peut  ordinairement  donner  de  remèdes  au  cheval  dans  cet  état  , on  ne 
peut  en  approcher  ; si  on  le  pouvoit , la  saignée  jusqu'à  la  défaillance  et  les  lave- 
mens  reCraichissans  de  petit  lait , ou  de  vinaigre  et  d'eau  , pourroient  lui  douuer 
du  soulagement.  'jfr 

VERRUES.  Voyez  Poireaux . , # 

VESSIGON.  Tumeur  molle  , grosse  comme  une  petite  pomme  ou  environ  , qui 
vient  par  un  effort  entre  l’oa  de  la  cuisse  et  le  gros  nerf  du  jarret,  et  passe  'quand 
on  y touche  d’un  côté  et  de  l'antre.  Ce  mal  est  .sans  douleur , ne  fait  pas  boiter 
le  cheval  , et  ne  l’incommode  pas  beaucoup  dans  les  commencemcus  , de  sorte  que 
quelquefois  le  repos  seul  le  dissipe,  mais  invétéré,  il  n’est  pas  aisé  à guérir. 

, Pour  le  dissiper.,  il  faut  résoudre  et  resserrer  ; et  pour  cet  effet,  on  essaye  d’y 
appliquer  la  mie  do  pain  chaud  , trempé  dans  de  l’eau-de-vie , comme  aux 

molettes.  Ou  bien  trois  onces  de  galbanuro  et  autant  de  mastic , avec  une  livre  de 
bol  du  Levant , et  en  faire  une  change  avec  une  pinte  de  fort  vinaigre. 

* Si  ce*  remèdes  ne  réussissent  point,  on  percera  la  tumeur  d’nne  pointe  de  feu 
par  enbi'.s^  pour  faire  écouler  les  eaux  rousses  que  contient  le  vessigon  : on  mettra 
ensuite  dedans  une  tenté  chargée  de  suppuratif , et  par- dessus  tin  emplâtre  «l’onguent 
de  céruse  qui -enveloppe  tout  le  jarret,  pour  resserrer  la  tumeur , en  Achevant  d’en 
faire  sortir  Us  eaux.  On  bassine  après  de  quatre  heures  en  quatre  heures,  avec 
le  vin  arornat  ique , et  on  «onde  de  jour  à autre  avec  la  spatule  graissée  de  ba- 
süicunf , ou  suppuratif,  afin  que  le  trou  ne  se  rebouche  pas  trop  tôt  ; et  comme 
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le  cité  val  reste  en  repos.,  il  faut  avoir  aoin  de  le  saigner  et  purger  , crainte  dt 
four  lun  e. 

VENIN.  Voyez  poison  , ou  piqûre  d'animaux  venimeux, 

L LCÈHES . Vi/yez  plaies  et  blessures . 

Onguent  pour  toutes  sortes  de  plaies  , et  surtout  pour  les  ulcères  , chancres  , 
vieilles  blessures  et  autres,  difficiles  à guérir. 

Douze  onces  de  la  meilleure  huile  d’olive  , deux  onces  de  la  meilleure  eau  forte  , 
et  deux  gros  de  bonnes  aiguille^;  celles  qui  plient  ne  sont  pas  d’acier  et  ne  valent 
rien  ; il  fait:  les  casser  en  deux  pour  s’en  assurer  : vous  les  mettrez  dans  un  grand 
va se  de  verre  avec  l’eau  forte  par-dessus  , et  sur  le  champ  versez  l’huile  , en  dé- 
tournant la  tète  pour  éviter  la  vapeur.  On  laisse  cet  onguent  se  façonner  pendant 
vingt-quatre  heures  sans  le  remuer , on  l’enlève  ensuite  avec  un  couteau;  on  nettoie 
de  l'écume  restée  à la  superficie  ; on  ôte  les  parties  d'aiguilles  qui  peuvent  être 
re^téus#  on  lave  l'onguent  dans  différentes  eaux  , jusqu'à  ce  que  la  dernière  con- 
serve sa  couleur  ordinaire;  on  ramasse  alors  l’onguent  qu’on  met  en  pot  pour  s’en 
servir  nu  besoin,  l.’uison  nettoie la  plaie  avec  du  viu  chaud,  on  fait  fondre  do 
cet  onguent  dans  une  cuiller  , et  avec  une  plume  on  en  arrose  un  peu  la  plaie  ; 
ensuite  on  en  imbibe  légèrement  de  la  charpie  qu’on  applique  dessus  , et  on  la 
couvre  d’uue  compresse  trempée  dans  du  vin  chaud  : on  bande  ensuite  la  plaie , 
et  l’on  panse  le  mal  toutei  les  vingt-quatre  heures. 

YEUX,  (maux  des  ).  Les  maux  des  yeux  sont  la  fluxion,  les  conps  sur  l’oeil, 
les  yeux  lunatiques,  le  dragon,  la  taie,  l’onglet  et  les  cataractes. 

Il  y a des  J'Iuxions  si  légères  ,’  qu’il  n’y  a qu’à  bassiner  l’ocil  tous  les  joura 
avec  de  l’eau  frnuslie  , cinq  ou  six  fois  par  jour. 

Pour  les  yeux  tendres  qui  pleurent  facilement  , il  n’y  a qu’à  les  bassiner  avec 
de  I'eau*de-vie’. 

Pour  le  cheval  lunatique  et  autre?  fluxions , voyez  lunatique 

Si  la  fluxion  provient  d’un  coup , il  faut  saigner  le  cheval  ; mais  si  elle  provient 
de  cause  interne  , il  ne  faut  pas  saigner. 

Rr/nrrie  également  bon  pour  les  coups  et  fluxions.  Après  avoir  fait  durcir  un 
oeuf  frais , on  le  fend  en  deux  pour  en  tirer  Se  jaune  , et  on  met  à la  place  de  ce 
jeune  un  morceau  de  couperose" blanche  de  la  grosseur  d’une  petite  noix;  on  réu- 
nie les  deux  moitiés  , et  après  avoir  envclop|>é  l'oeuf  d’un  linge  blanc  et  fin  , on 
le  ■ met  tremper  dans  un  demi-verre  d’eau  rose  pendant  six  heures  ; on  jelte# 
ensuite  l’oeuf  bien  égoutté  , et  91s  souffle  cette  eau  dans  l’oeil  do  cheval  avec  un  cha- 
lumeau , ou  on  Ig  lave  avec  une  petite  éponge  , ce  qui  vaut  mieux  ; si  on  peut 
faire  entrer  les  poudres  dans  l’oeil  avec  le  pouce,  cela  produit  un  bon  effet. 

I.e  dragon  qui  est  une  tache  blanche  , ou  rousse , ou  noire  , et  quelquefois  de 
la  figure  d’un  petit  ver , et  qui  croit  jusqu’à  ce  qu’elle  couvre  enfin  tqptc  la  pru- 
nelle , est  incurable. 

l'oeil  veron  , qui  est  blanc  et  clair,  et  ressemble  à un  cul  de-lampe  , n’est 
qu’une  défectuosité  qui  n'empêche  pas  le  cheval  d’y  voir , et  ne  lui  obscurcit  point 
!a  vue.  Il  n'y  faut  aucun  remède.  4 

Pour  la  taie  et  le»  iataractcs  , qui  sont  ou  des  tsches , ou  des  espèces  de  toiles  , 
qui , comme  un  voile  , se  jettent  au-devant  de  la  prunelle  , s’étendent  obscur- 
cissent l'oeil  , et  rendent  enfin  le  cheval  aveugle , il  y a peu  de  remèdes  aussi , 
ft  moins  qu’on  ne  s’en  apperçoive  dans  son  commencement , on  que  ce  ne  fût  que 
dans  la  cornée  , on  du  ut  l’humeur  aqueuse , comme  il  arrive  à quelques  vues  grasses.  Il 
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y en  a qui  mettent  du  sucre  en  poudre  dans  l’oeil  pendant  quinze  jours  , si  1a 
guérison  ne  s’opère  pas  plutôt)  ou  du  sel  commun,  ou  bieu  des  os  calcinés  et  dtt 
tartre  de  sel  gemme  pulvérise  , autant  de  l’un  que  de  l'autre  , ou  du  sel  ammo- 
niac en  poudre  très-déliée.  Le  vitriol  blanc,  le  sucre  candi  , l’os  de  sèche  , l'iris 
de  Florence,  la  poudre  de  tutiej  tout  cela  est  également  bon  pour  ces  accidcns  : 
on  y ajpute  aussi  du  verre  , ou  du  cristal  subtilement  pulvérisé.  Si  le  cheval  pour 
cela  ne  guérit  pas,  on  ne  peut  agoir  recours  qu’à  l’opération  d’une  main  exercée 
et  adroite.  ( Voyez  O.sgllt.  ) 


CHAPITRE  II. 


Du  Haras . 

Un  haras  est  un  lieu  où  l’on  entretient  des  chevaux  entiers  ou  étalons  , et  des 
jumens,  pour  en  multiplier  la  race.  * • 

Pour  établir  un  liuras  , il  faut  i°.  examiner  le  local  ou  situation  du  terrain  , et 
la  qualité  des  fourrages.  2°.  Faire  choix  d’étalons  et  do  cavales  convenables  3 Ob- 
server certaines  règles  dans  la  conduite  du  haras.  4°.  Savoir  comment  il  faut  gou- 
verner les  chevaux,  les  jumens  et  les  poulains  , élever  et  dresser  ces  derniers  , 
lorsqu’ils  sont  en  état  de  rendre  service.  * 

Les  personnes  qui  ont  leurs  biens  situés  dans  des  provinces  ou  des  cantons  où 
il  y a beaucoup  de  prairies  et  de  fourrages  , font  un  commerce  assez  luttai  if  en 
chevux  , sans  avoir  de  haras  en  régie  : ito  ont  des  juinens  pour  leur  service  ; 
ils  leur  font  élever  le  plus  de  poulains  qu’ils  peuvent , et  les  vendent  aussitôt  qu’ils 
sont  accoutumés  au  trait  ou  à la  selle.  Dans  d’autres  endroits  , on  achète  des  pou- 
lains de  trois  ans  , on  les  ménage  au  travail  , on  les  nourrit  bien  jusqu'à  cinq  ou 
six  ans,  après  quoi  on  les  revend,  et  on  les  remplace  successivement  par  d'.iutre» 
jeunes  chevaux  qu’on  achète  à bon  marché  , ainsi  que  des  chevaux  mùgrcs  de 
fatigue  , mais  sans  vice  , qu’on  revend  quand  ils  sont  refaits. 

1°  Pour  établir  les  haras  , il  faut  choisir  , de  préférence  , des  lieux  exposés  au  midi 
ou  à l’orient  , un  peu  élevés,  montueux  et  diversifiés  de  <£l!ines,  de  vallons  et  de 
petites  plaines  , et  qu’il  y ait  une  petite  rivière  peu  profonde  , dont  les  bords 
soient  plats  et  d’un  accès  facile  , pour  abreuver  les  poulains.  Tels  sont  presque 
tous  les  haras  d’Andalousie  en  Espagne  , et  des  Contrées  de  l'Arabie , d où  sortent 
les  chevaux  les  plus  fins  , les  plus  vigoureux  , et  qui  durent  le  plus  long-temps. 

Au  contraire,  dans  les  pâturages  gras  , humides  et  marécageux  de  la  Hollande, 
ou  la  Frise,  les  chevaux  d'un  plus  grand  corsage  y sont  plus  lourds  et  plus  mous  , 
la  tête  grosse,  les  jambes  grasses,  les  pieds  plais  et  ptsans  ; ils  sont  plus  sujets 
pux  maladies,  aux  fluxions  et  aux  maux  de  'jambes  \ leurs  lianes  s’altèrent,  et  il» 
dépérissent  au^noindr»  travail. 

En  Angleterre,  en  Italie  , en  Allemagne,  dans  le  pays  d’Hanovre  et  le  Dane- 
mark , etc.  on  élève  d’cxcellens  chevaux.  Dans  des  endroits  abandonnés  quelque 
temps  dans  les  forêts  , ils  y ^deviennent  sauvages  d’abord  , mais  très-vigoureux  , 
comme  dans  le  Palatinat  du  Hhiu  , dans  les  Ardennes,  etc.  Mais  l.iÇErancp  , 
dans  ses  diiférens  dépaitemens.,  en  fournil  plus  que  tout  autre  pays,  de  Soutes  les 
sortes  , propres  à tous  les  diiférens  usages,  pour  U selle,  lu  §hasse  , le  tirage  de» 
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* voitures  légères,  et  même  des  plus  pesantes.  E lie  est  en  état  de  se  passer  de  ses 

Voisins. 

a*.  Pour  avoir  de  belles  races  de  chevaux,  on  choisit*  d«*  beaux  étalons  et  de  belles 
jumens  , à tous  crins , d'un  bon  poil , vigoureux  et  courageux  , sans  malice  , ni 
mauvaise  volonté,  ni  aucuns  de  tes  défauts  «pii  sont  ordinairement  héréditaires.  Un 
cheval  usé  au  travail  , ou  vicieux,  ne  peut  produire  <|ue  des  chevaux  qui  «ont  les 
mêmes  vices  , ou  peu  de  vigueur.  Pour  les  cavaldft  , Inexpérience  fait  voir  que  les 
poulains  tiennent  toujours  plus  de  l’élaloa  ; pourvu  que  la  jument  Soit  bonne  nour- 
rice , c’est  IVscntiel. 

les  étalons  , qui  viennent  des  pays  chauds,  tares,  amb^s  , barbes,  espagnols, 
ainsi  que  les  auglois  , les  danois  , les  allemands  du  pays  d'Hanovre  et  du  brande- 
bourg , sont  préférables  k beaucoup  d'autres  , pour  li  selle  et  le  carosse  , k cinq 
pieds  un  ou  deux  pouces  pour  la  grande  taille  , à quatre  pieds  dix  pouces  pour 
les  bidets  de  carrosse  , la  cavalerie  et  les  dragons.  En  France  , dans  les  ci  - devant 
provinces  connues  sous  le  nom  des  Ardennes , l'Alsace  , la  Lorraine  , et  partie 
de  la  Champagne  , des  étalons  Urtares  , hongrois  et  transylvains,  avec  des  jumens 
des  mêmes  pays  , de  quatre  pieds  si*  à sept  pouces  , fourniroient  des  chevaux 
pour  monter  toutes  les  troupes  légères.  La  Beauce  , le  Perche  , le  Maine,. avec 
les  jumens  du  pays  , produiroient  des  chevaux  pour  les  postes.  La  Flandre,  l'Artois  , 
la  Picardie , U Franche-Comté  et  la  Brie,  avec  des  étalons  et  des  jumens  suisses  , 
fourniroient  les  choraux  de  labour  et  de  charroi. 

3°.  Les  régies  principales  de  la  conduite  du  haras  regardent  la  distribution  du 
terrain  , l’Age  des  étalons  et  des  jumens,  leur  durée,  la  façon  de  les  faire  cou- 
vrir , et*ïes  attentions*  qu'il  faut  avoir  «juand  elles  mettent  bas. 

Il  faut  proportionner  do  nombre  des  chevaux  à l'étendue  du  terrain  et  A la  cjftan- 
tité  du  pâturage  : on  le  partagera  au  moins  en  trois  parquets  ou  enclos  farinés  de 
baies  , ou  de  palis , plutôt  que  de  fossés  , où  les  poulains  pourroient  sVslropier  , 
et  i'ort  observera  qu’il  y ait  dans  chacun  quelques  arbres,  pour  mettre  , en  été, 
les  chevaux,  et  les  poulains  surtout,  à l’ombre  , et  les  garantir  des  moudu**.  On 
y construira  de  plus  un  angar  , pour  les  mettre,  en  hiver,  à l’abri  des  frimats  et 
des  vents  trop  froids.,  et  , en  été,  des  orages  et  de  la  grande  ardeur  du  soleil. 

Le  pâturage  le  plus  aras  de  ces  parquets  , sera  destiné  aux  jumens  pleines  , et 
à celles  qui  allaitent  leu®  poulains  , parce  qu'elles  ont  besoin  de  plus  de  nourri- 
ture que  les  antres.  On  s’assure  qu’une  jument  est  pleine  , en  la  faisant  trotter 
cinq  ou  six  tours  , puis  la  mettre  aussitôt  à l'écurie  , la  faire  boire  ou  manger  ; 
alors,  mettant  la  main  sous  le  ventre  , on  sentira  le  poulain  remuer  : deux  mois 
avant  qu'elles  poulinent,  le  pis  s’affermit,  la  croupe  et  les  flancs  s'avalent  et  se 
creusent.’*  * ** 

Le  pâturage  le  moins  gras  servira  aux  jumens  qui  n’ont  pas  retenu  de  la  «ler- 
nière  monte  : on  sépare  celles-ci  des  premières  , quand  on  reconnoît  qu’elles  ne 
sont  pas  pleines  ; se  sentant  plus  légères  et  plus  dégagées  que  !»  ^ autres  , elles 
pounoient  , si  elles  étaient  ensemble  , leur  donner' des  coups  de  pîed  «pii  les  feraient 
avorter.  De  p^us,  ces  jumens  vides  ne  devenant  pas  si  grasses  , retiendront  mieux 
à la  monte  prochaine,  car  le  trop  de  graisse  s’oppose  à la  génération. 

Le  iqjins  gras  enfin  de  tous,  sera  destiné  pour  les  poulains  mâles  , entiers  on 
hongre* , et  sera  bien  clos,  pour  ôter  à ces  jeunes  chevaux  toute  communication 
avec  les  ]umen$ , car  ils  sont  capables'  de  couvrir  à deux  ans  , et  s’énerve  roi  ent 
bientôt.  Quand  il  s£  trouve  dans  ce  parquet  dos  côteaux , des  hauts  et  des  bas  , 
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les  jeunes  chevaux  s’y  dénouent  les  épaules  et  les  hanches  , et  en  voient  mieux. 

On  séparera  encore  ces  parquets  en  plusieurs  autres  , pour  les  laisser  sc  rétablir, 
tour  à tour  après  que  les  chevaux  en  auront  manp/V l’herbe. 

On  tiendra  les  étalons  dans  de  bonnes  écuries  bien  cIosps  , ef  séparées  les  unes 
des  autres  par  des  cloisons.  Leur  nourriture  , principalement  deux  ou  trois  ni'ûj 
avant  la  monte,  sera  de  bonne  avoine,  mêlée  avec  un  peu  île  févcroles,  tres-feu 
ou  point  de  foin  , mais  beaucoup  de  paille  de  froment.  On  mènera  l’étnU"!  deux 
fois  le  jour  à l’abreuvoir;  on  le  promènera  ensuite  une  heure  sans  réchauffer  % afin 
de  le  tenir  en  exercice  ; car  s’il  restoit  trop  sédentaire,  il  pourroit  devenir  poussif,  . 
ou  tout  au  moins  gros  d’haleine. 

Si  l’étalon  est  un  barbe  , un  espagnol  , ou  autre  dos  pays  chauds  , il  faut 
qu’il  ait  sept  ans  faits  avant  de  le  faire  couvrir  ; mais  s’il  est  anglois  , danois  ou* 

# allemand  , on  peut  le  faire  couvrir  à six  ans,  étant  plutôt  formé  que  les  précé- 
dens.  Quand  on  fait  couvrir  les  chevaux  usant  qu’ils  soient  tour  à fait  formés  , 
il  n’en  peut  pas  sortir  des  chevaux  vigoureux.  Lorsqu’un  étalon  a été  ménagé  , il 
peut  servir  dans  le  haras  jusqu’à  vingt  et  m£me  vingt-cinq  ans  ; mais  il  est  mieux 
de  le  réformer  vers  la  seizième  ou  la  dix-huitième  année. 

On  peut  faire  couvrir^la  jument  à l’age  de  quatre  h cinq  ans.  On  1^ retire  du 
haras  par  la  même  raison  vers  la  quatorzième  ou  quinzième  année  : elle  peut 
produire  cinq  ou  six  arts  de  suite  , mais  après  cela  elle  devient  stérile.  Pour  entre- 
tenir  sa  fécondité,  il  faut  mettre  un  intervalle  d’un  an  entre  chaque  portée,  et 
lui  réserver  l’étalon  pour  l’année  suivante  ; il  est  rare  même  qu’avec  cette  atten- 
tion , elle  pousse  la  fécôndité  jusqu’à  Page  de  vingt  ans. 

Dans  les  haras  considérables on  donne  ordinairement  dix  ou  douze  jumer.s  à 
un  étalon,  parce  que  l’accouplement  se  renouvelant  plusieurs  fois  jusqu’à  ce  qu’elles 
soient  pleines,  un.  plus  grand  nombre  l’énuiseroit , et  les  poulains  en  seroient  plus 
fuibles.  On  donne  toujours  à l'étalon  la  j(£ent  qui  est  la  plus  disposée  à le  souffrir. 

L*s  jumens  entrent  en  chaleur  depuis  l.i  mi -mars  jusqu’à  la  fin  de  mai  , et  même 
jusqu’à  la  fin  de  juin.  Le  véritable  temps  de  la  chaleur  se  manifeste  par  les  humeifrs 
•qu’elles  jettent.  Une  jument  ne  reste  pas  plus  de  quinze  jours  ou  trois  semaines 
dans  un  degré  de  chaleur  convenable  ; c’est  à quoi  il  faut  veiller;  les  jumens  qui 
si’ont  point  été  couvertes  , rentrent  en  chaleur  dans  plusieurs  temps  de  l'année. 

On  peut  donner  l’étalon  aux  jumens,  si  elles  rentrent  en  chaleur,  huit  ou  dix 
jours  après  qu’elles  ont  pouliné  ; mais  le  mieux  , et  pour  avoir  do  plus  beaux  ^ 
• poulains  , est  de  mettre  un  intervalle  d'un  an.  11  est  avantageux  de  faire  couvrir 
les  jumens  au  printemps,  parce  que  le  poulain  aura  deux  étés  pour  s’élever, 
contre  un  hiver  ; et  lorsque  la  jument  n'est  couverte  qu’en  autoftine  , le  poulain 
éprouvant  deux  hivers  contre  un  été,  avant  d’avoir  pris  assez  de  force,  il  reste 
foible.  La  jument  porte  son  poulain  once  à douze  mois. 

La  jument  doit,  ainsi  que  l’étalon  , avoir  été  bien  nourrie,  et  n’étre  ce-' 
pendant  pas  trop  grasse,  car  elle  pourroit  alors  ne #,pas  retenir  ; elle  doit  aussi  aVoir 
été  tenu  en  exercice  -par  quelque  travail  modéré  ; ils  doivent  êttP  l’un  et  l’autre 
déferrés  des  pieds  de  derrière,  de  peur  d’accident.  On  obtient  d’eicellens  che- 
vaux en  croisant  les  races , il  faut  1rs  assortir  pour  la  taille  et  la  figure.  Ces  races 
mêlées  donnent  pour  ainsi  dire  une  race  nouvelle  , qui  ne  petft  être  qu’un  *bon 
composé , au  lieu  que  les  chevaux  de  même  pays , accouplés  ensemble  , dégénèrent 
souvent  : on  a soin  de  donner  un  n<5m  aux  jumens  et  aux  étalons  , et  de  tenir 
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un  registre  Je  chaque  accouplement , pour  reconnaître'  les  pore  et  mère  , et  lei 
races  qu'ils  ont  produit'  s.  — 

Avant  de  faire  couvrir  une  jument,  on  doit  lui  donner  tous  les  matins,  pen- 
dant huit  jours,  *n  picotin  de  chcnevis  , mêlé  de  sou  et  d’avoine:  cette  nourri- 
ture la  met  en  chaleur,  et  on  la  donne  aussitôt  à l’étalon. 

0n  fait  couvrir  en '♦main  ou  dans  l’enclos.  La  manière  la  plus  ordinaire  et  la 
plus  $ûr$  , est  de  faire  couvrir  en  main.  Pour  cela,  un  homme  tient  la  jument 
pendant  que  deux  autrrs  conduisent  l'étalon  avec  un  cavesson  et  de  bonnes  longes  : 
on  peut  aussi  attacher  la  jument  entre  deux  pilliers.  Sitôt  que  l’étalon  l’a 
quittée  , il  faut  la  promener  l’espace  d’un  quart 'd’heure  , elle  en  retient  mieux. 

Ceux  qui  ne  suivent  pas  la  méthode  de  faire  couvrir  en  main  , mettent  dans  un 
enclos  séparé  dix  ou  douze  jumens  avec  un  étalon  , qu’ils  y laissent  quatre  ou  cinq 
semaines,  temps  à peu  près  qu’il  faut  pour  couvrir  ces  jumens  à plusieurs  reprises  ; 
après  quoi  on  le  retire.  Pour  connojjfe  si  une  jument  est  pleine  , l’épreuve  or- 
dinaire est  de  lui  jeter  de  l’eau  froide  dans  les  oreilles  ; si  elle  se  secoue  rudement, 
on  peut  en  conclure  qu’elle  n’est  pas  pleine  ; alors  on  la  fait  recouviir  par  un 
autre  étalon. 

Lorsqu*  le  ventre  d’une  jument  pleine  commence  à s’appesantir,  il  faut  comme 
il  a déjà  été  dit,  la  séparer  , parce  que  celles  qui  uc  sont  pas  pleines,  étant  plus 
alertes,  pourroient , en  niant,  la  faire  a\orter. 

Une  cavale  porto  ordinairement  onze  mois  et  quelques  jours,  quelquefois  dou^c 
moi* $ le  terme  n’est  pas  fixe. 

On  a dù  marquer  le  jour  à peu  près  qu’on  les  a fait  couvrir,  afin  de  veiller  exac- 
tement quand  le  temps  de  pouliner  sera  venu,  et  de  les  secourir  au  besoin.  Si  la 
jument  a de  la  peine  à jeter  son  poulain,  on  lui  fait  prendre  de  la  poudre  cordiale, 
dont  on  a donné  la  recette  , ou  do  la  thériaque  dans  du  vin  , pour  lui  donner  de 
la  force.  Quelquefois  en  lui  serrant  lcsnnseaux,  l’eJlbrt  qu’elle  fait  pour  reprendre 
haleine  la  fait  pouliner.  ™ 

Aussitôt  qu’elle  est  débarrassée,  on  lui  donne  pour  breuvage  trois  pintes  ti’eau 
tiède  , dans  laqmdle  on  a détrempé  de  la  farine  et  une  petite  poignée  de  sel, 
continuant  de  même  pendant  trois  jours  soir  et  marin:  sa  nourriture  au  reste  doit 
être  de  bon  foin,  de  son  et  l’ordinaire  d’avoine,  mais  un  peu  moulue  dans  les 
coinmeiiccineiis  : on  lui  fera  bonne  litière  dans  l’écurie  , et  on  ne  l’attachera  pas 
qu’elle  ne  soit  bien  rétablie  et  son  poulain  fortifié  : on  la  remet  ensuite  au  pâtu- 
9 rage , où  son  poulain  la  suit.  On  ne  la  fait  point  travailler  d’un  mois,  et  on  laisse 
teter  le  poulain  pendant  six  à sept  mois.  1 . 

Si  le  poulain  étoit  mort  dan?  le  ventre  de  la  mère,  ce  qui  se  connoît  lorsque  vera 
les  derniers  jours  de  son  terme  , et  quelquefois  plutôt , en  mettant  le  plat  de  la 
main  sur  le  liane  , on  ne  le  sent  plus  remuer , ce  qui  sera  arrivé  par  quelque 
chôte,  coups  de  pieds,  ou  effort  extraordinaire,  il  1 .ut  alors,  pour  conserver  la 
* mère  , prendre  une  pinte  de  lait  d’une  autre  jument,  d’A liesse  ou.  de  chèvre  , avec 
une'  pinte  d’huile  d'olive  , trolS  cliopines  de  lessive  forte  , et  une  i hopinc  de  jus 
d’oignon  blanc;  faire  tiédir  le  tout  ensemble,  et  lui  faire  avaler  en  deux  lois, 
la:ssant  deux  heures  d’intervalle  d’une  prise  à l’autre.  Si  ce  remède  ne  fait  pas 
d’elfet  , il  faut  que  le  maréchal,  avec  la  main  et  le  bras  frottés  d huile,  tâche  de 
tirer  le  poulain  entier  ou  par  pièces;  ou  bien  qu'il  le  retourne  s’il  étoit  en  vie 
et  .se  présentoit  mal. 

C’est  l’usage,  comme  nous  l’avons  dit,  de  faire  recouvrir  la  jument  huit  ou  dix 
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jours  après  qu’elle  a pouliné , afin  que  la  saison  ne  se  trouve  pas  trop  avancée  ; on  met 
ainsi  le  temps  à profit,  mai»  on  le  répète;  si  l’on  est  curieux  de  superbes  che- 
vaux, il  ne  faut  la  faire  couvrir  que  lorsque  son  poulain  sera  sevré,  c’est-à-dire, 
ne  lui  donner  même  l’étalon  qu’un  ati  après  qu’elle  aura  pouliné  : le  poulain  qu’elle 
élèvera  sera  infiniment  plus  vigoureux*  que  s’il  tettoit  sa  mère  étant  pleine. 

Les  poulains  no  doivent  tettcr  que  six  ou  sept  mois;  ceux  qui  te  tient  plus  long- 
temps et  jusqu’à  dix  o;i  onre  mois , ne  valent  pas  , pour  la  vigueur  , ceux  qu’on  sèvre 
plutôt  et  qu’on  nourrit  de  bonne  heure  avec  des  aliinens  secs  et  chauds  : commis  l'avoine  , 
ou  l’orge  moulue  et  mêlée  avec  du  son,  soir  et  malin  , et  un  peu  plus  de  foin  du 
plu»  fin  ; cette  nourritMre  , dont  la  quantité  doit  être  proportionnée  à leur  âge  les 
fait  boire,  leur  donne  du  corps,  des  forces  et  du  nerf:  si  on  leur  donnoit  le  grain 
entier  dans  un  âge  trop  tendre,  il  leur  user  oit  les  dents,  et  pourroit  leur  causer 
des  fluxions  sur  les  yeux,  par  les  efforts  qu’ils  feroient  pour  le  mâcher. 

Lorsqu’on  les  sèvre,  il  faut  les  met  tre  dans  une  écurie  bien  nette,  avec  de  bonne 
litière  fraîche  , nuit  et  jour  , et  avoir  soin  de  la  nettoyer  deux  fois  par  jour  , 
pour  les  tenir  propres.  On  ne  les  attache  point  qu’ils  n’aieut  trente  mois,  et  il 
ne  faut  pas  non  plus  les  panser  de  la  main  avant  ce  temps , on  1rs  empécheroit 
de  profiler,  leur  corps  étant  encore  trop  tendre.  Si  la  mangeoire  et  le  râtelier 
étoient  trop  élevés,  ils  seroient  obligés  de  lever  la  tète  trop  haut,  ce  qui  leur 
pourroit  donner  une  encolure  fausse  et  renversée  ; il  faut  qu’ils  soient  à leur  portée. 
Lorsqu’il  fait  beau , on  leur  fait  prendre  l’air  dans  quelqu’endroit  fermé  , où 
i(  n’y  ait  aucun  embarras  , soit  de  pierres,  soit  de  bois,  ni  trous  ou  ils  pourroient 
a’estropicr. 

Au  printemps,  lorsqu’il  ne  fait  plus  froid,  et  que  l’herbe  est  devenue  assca 
gvande  , on  'leur  retranche  peu  à peu  la  première  nourriture  pour  les  faift  pâturer  , 
sans  trop  se  presser,  car  l’herbe  nouvelle  et  trop  tendre  lâche  le  ventre,  affaiblit, 
et  pourroit  même  faire  mourir  le  poulain.  On  a soin  aussi  de  ne  les  y pris  mettre 
quand  l’herbe*  est  encore  mouillée  de  sa  rosée  , et  de  les  retirer  de  bonne  heure 
le  soir,  de  ne  les  pas  laisser  dehors  par  les  grandes  pluies,  de  ne  leur  pas  laisser 
paître  des  regains  , dont  l'herbe  est  trop  molle  , et  de  leur  donner  deux  joimées 
de  son  seulement  le  soir  en  rentrant. 

On  tond  la  queue  des  poulains  d’un  an,  afin  qu’elle  devienne  plus  touffue  , plus 
forte  et  plus  belle:  on  peut  même  la  tondre  deux  ou  trois  filiale  six  mois  en  six 
mois  chaque  fois,  elle  en  sera  plus  épaisse  et  les  crins  plus  forts  pour  résister 
au,  peigne.  , * , . • ^ 

Il  faut  bien  prendre  de  garde  de  mêler  les  poulains  mâles  d’un  an  et  demi  ou 
deux  ans , avec  les  poulines  du  même  âge , non  plus  qu’avec  les  autres  cavalles  du 
haras , parce  qu’au  lieu  de  profiter  , ils  dépériroient.  Pour  éviter  cet  inconvénient, 
on  met  les  jeunes  cavalles  de  deux  ans  avec  leurs  mères,  et  les  poulains  de  même 
âge  avec  les  poulains  mâles  de  trois  ou  quatre  ans. 

Lorsque  les  poulains  ont  atteint  l’âge  de  trente  mois  , il  faut  leu»  donner  un 
licol,  les  attacher  dans  des  places  séparées;  les  panser  de  la  main  en  se  servant 
d’abord  d’un  bouchon  de  paille  avant  de  prendre  l’étrille,  et  les  couvrir  comme 
les  chevaux  d’âge  plus  avancé.  On  leur  donne  alors  le  grain  entier  à m.mger  , sans 
craindre  les  inconvéniens  dont  nous  a- ons  parlé.  On  ne  les  remet  plus  au  pâturage  f 
lorsqu’ils  sont  parvenus  à Tâge  de  trois  ans  ,*  à l’égard  des  juinens  , on  peut  les 
y laisser  jusqu’à  leur  quatrième  année  accomplie. 

Souvent  les  premiers  jours  que  lea  poulains  sont1  à l’écurie,  les  jambes  leur 
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deviennent  enflées;  cette  enflure  8*en  va  ordinairement  quelques  jours  après  , mnîs 
il  vaut  mieux* la  faire  dissiper  en  les  frottant  d’eau -de-vie  , et  les  faire  saigner 
mémo , pour  prévenir  l’effet  du  changement  de  nourriture. 

C’est  enfin  lorsque  l’on  commence  mieux  ù distinguer  1rs chevanx  , qu’il  est  temps 
d’en  faire  le  choix,  selon  les  usages  auxquels  on  voit  qu’ils  seront  plus  propres': 
les  iit.s  pour  étalons , et  les  jumens  pour  le  service  du  har.is , et  ce  sont  toujours 
les  plus  beaux  et  les  meilleurs  qu’il  faut  prendre  jvour  le  renouveler;  d’autres, 
pour  les  hongrer  et  en  faire  des  chevaux  de  selle  ou  de cai rosse;  d’a litre*  qu’on 
laisse  entiers  pour  le  labour,  selon  leur  taille  , leur  esp  ce  et  leur  figure. 

Oii  ne  saurait  trop  apprivoiser  les  poulains  et  les  rendre  familiers  de  honne 
heure.  Il  faut  leur  parler  , les  flatter,  le*  caresser  toujours;  c’est  surtout 
à trois  ans  ou  trois  ans  et  demi  qu’il  faut  commencer  à employer  la  patience  , 
l’industrie  et  la  douceur,  pour  les  rendre  dociles  aux  leçons  qu’on  veut  leur  donner, 
sans  quoi  l’on  court  risque,  par  trop  de  vivacité  ou  de  rudesse,  de  leur  donner  plutAt 
v des  vices  , que  de  les  corriger  de  ceux  que  l’on  croit  qu’ils  ont. 

. Les  défauts  des  chevaux  proviennent  de  plusieurs  causes  intérieures  et  exté- 
rieures : les  premiers  qui  forment  le  caractère  du  cheval,  sont  la  timidité , qui 
leur  fait  trop  craindre  les  aides  et  le»  rhàtimens,  et  prendre  oinbrage.du  nmimira 
mouvement  du  cavalier  , ce  qui  les  rend  incertains;  si  on  bat  ces  sortes  de  chevaux  , 
ils  deviennent  tout  à fait  ombrageux. 

La  lichetê , qui  vient  de  faiblesse , est  sans  remède. 

'La  paresse , en  réveillant  de  temps  en  temps  le  cheval  qui  n’a  que  ce  défaut  , 
beaucoup  moindre  que  le  précédent , par  des  chàtimens  faits  à propos , peut  être 
corrigée  le  cheval  devenir  bon.  % 

L* impatience  est  occasionnée  par  trop  de  sensibilité  naturelle  , qui  rend  le  cheval 
plein  d’ardeur,  inquiet  et  quelquefois  fougueux.  Il  est  difficile  de  donner  à cc's 
chevaux  une  allure  réglée  et  paisible  ; ce  qui  lient  le  cavalier  dans  une  continuelle 
Attention  et  dans  une  assiette  incommoda. 

Les  colères  s’offensent  des  moindres  chàtimens  , sont  vindicatifs  , dangereux  pour 
le  favalier,  et  demandent  plu9  de  ménagement  que  les  autres. 

La  malice  forme  un  autre  défaut  naturel.  Les  chevaux  attaqués  de  ce  vice  , 
retiennent  leur  force  par  mauvaise  voloi.té,  et  se  défendent  quelquefois  tant  qu’il* 
ont  de  force  et  ^haleine;  un  cheval  devient  malin  ordinairement  à force  de  coups  , 
au  point  de  mordie,  de  ruer  et  de  haïr  l’homme, 

Lcs%nauvaiscs  hab  tuiles  ne  vienneut  pas  toujours  de  vices  intérieurs,  mais  s'ih- 
tent  de  la  faute  de  ceux  qui  les  ont  m>n tés  d’abord;  ef  quand  ces  habitudes  sont 
enracinées,  elles  sont  plus  di  flic  îles  à Corriger  qu’une  rnauv  lise  disposition  naturelle. 

Le  che\al  ombrageux  est  celui  qui  s’effraie  de  quelqu’objet  et  ne  veut  point  en 
approcher,  ce  qui  peut  venir  de  défauts  à la  vue,  ou  pour  avoir  été  trop  battu  ; 
la  première  cause  est  incurable,  mais  la  seconde  durera  peu  , si  on  ne le  bat  point  , 
et  qu’on  lui  fasse  connoltre  , avec  patience,  ce  qui  lui  fait  peur. 

L’origine  de  la  plupart  de  cts  défauts  vient  encore  de  ce  qu’on  les  a montés  trop 
jeunes;  et  comme  le  travail  qu’ou  h*ur  demande  est  au  d»  ssus  de  leur  force,  et 
qu’ils  ne  sont  pas  encore  assez  fermes,  on  leur  fatigue  les  reins,  on  leur  aflbiblit 
les  jarrets,  et  on  les  gâte  pour  toujours.  Il  n’y  a point  aussi  d’aniui il  qui  se  sou- 
vienne mieux  que  le  chevai  des  prein  ers  chàtimens  qu’il  a reçus  mal  à propos , 
et  souvent  i’s  se  trouvent  ruines  quand  on  proit  les  avoir  dressés,  et  n’obéissent 
plus  que  par  faiblesse.  * , 
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Pour  dresser  1rs  jeunes  chevaux , il  faut  1rs  accoutumer  d'abord  à se  laisser 
approcher  souvent  dans  l’écurie,  à se  Liisscr  toucher  et  flatter  de  la  main,  à s* 
laisser  lever  les  quatre  pieds  et  frapper  dessus,  à soufTrir  le  bridon,  la  br:de  et  la 
selle  t sans  étriers  d’abord,  la  croupière  et  les  sangb*s  peu  serrées.  On  les  rendra 
doux  au  montoir.,  en  faisant  monter  dessus  et  descendre  un  homme  léger,  le  cheval 
restant  eu  place.  Il  ne  fuit  jamais  employer  la  rigueur  ni  la  force  sans  user  des 
moyens  les  plus  doux  dont  on  puisse  s'aviser,  lui  donnant  toujours  uup  joiniée 
d'avoine  ou  de  son  en  le  rentrant  dans  l’écfcirie.  Si  la  bride  avec  son  mors  lui  fait 
d’abord  secouer  la  tète,  il  n’y  a qu’à  le  laisser  quelques  heures  bridé  hors  de  d’écurie  , et 
le  promenant  en  main,  le  faire  avancer  et  reculer  , le  tout  en  attendant  avec  l’âge 
de  le  dresser  tout  à fait.  Si  l'on  accoutinnoit  ainsi  les  chevaux , il  y en  auroit  moins 
d’ombrageux  , de  rétifs  et  de  mauvaise  volonté. 

Après  cela,  on  fera  trotter  de  deux  jours  l’un  à la  longe  avec  le  caveason  , le 
jeune  cheval  , sans  être  monté,  et  sur  un  terrain  uni  Lorsqu'il  tournera  facilement 
aux  deux  mains  , qu’il  approchera  volontiers  , à la  fin  dechaque  reprise  de  l'homme 
qui  tient  la  longe  ; il  faudra  dans  la  même  place  le  monter  et  le  redescendre  sans 
le  faire  marcher  d’abord , jusqu’à  ce  qu’il  ait  quatre  ans  : alors  on  le  fera  marcher 
au  pis  et  au  trot,  quelquefois  à la  longe,  quelquefois  en  liberté  , selon  qu’il  obéira  9 
et  à petites  reprises.  Enfin  on  fera  monter  un  homme  dessus  , qui  essaiera  l'un  après 
l’autre  et  peu  à peu  les  aides  de  la  bride  , de  la  gaule  , de  l’éperon  , pour  le  fairs 
avancer,  tourner  à toutes  mains,  reculer,  l’homme  qui  est  en  bas  le  frappant  sur 
les  jambes  et  le  poitrail  avec  une  petite  gaule. 

Quand  il  sera  suffisamment  fait  à tout , on  le  prom'  nera  en  liberté  au  pas  , au 
trot,  nu  galop  successivement,  dans  tous  les  chemins  unis,  ^ honteux , bas  on 
montueux,  et  on  l’accoutumera  au  bruit  et  à tous  les  objets.  Avec  ces  précautions, 
toutes  sortes  de  poulains,  quelque  farouches  qu'ils  soient  , ne  deviendront  jamais 
vicieux.  C’est  ainsi  qu'on  dispose  les  chevaux  à recevoir  toutes  les  leçons  qu’on  veut 
leur  donner  ensuite  pour  les  dnyser  entièrement  su  genre  de  travail  qu’on  leur* 
destine,  et  c.  Il  y a beaucoup  moins  à dire  sur  les  chevaux  de  trait.-  - 

On  comprend  sous  le  nom  de  chevaux  do  trait,  les  chevaux  de  carrosse  et  le» 
chevaux  de  labour.  Quand  on  a accoutumé  les  premiers  à porter  la  bride  et  le  bar- 
nois  dans  l’écurie  , il  n’y  a plus  qu’à  les  mettre  au  charriot , pour  les  dresser  au 
tirage.  Pour  cet  effet,  on  attèle  un  jeune  cheval  avec  un  cheval  fait,  pour  l’ac- 
coutomer  plus  aisément.  Puis  un  homme  le  conduit  en  main  par  la  longe  , et  le 
flatte  en  lui  donnant  du  pain  dans  la  main,  quand  il  avance  de  bonne  volonté, 
pendunt  qu’un  autre  tient  les  guides  dans  le  charriot  ; on  le  gagne  ainsi  peu  à peu. 

Il  en  est  à peu  près  de  même  du  cheval  qu'on  destiné  à U charrette  et  au  labour  : 
on  lui  fait  porter  à l’écurie  ses  h a mois  l’un  après  l’autre  , 1a  bride,  1.»  sellerie  etle’ 
collier:  ce  dernier  est  le  plus  difficile  , et  l'effraie  presque  toujours:  il  est  bon  de 
se  servir  d’abord  du  collier  brisé,  qu’on  peut  lui  passer  sans  qu’il  le  voie.  Quand  il 
est  accoutumé  à ses  harnois  , on  l’attèle  de  même  à la  voiture  avec  des  chevaux 
faits , et  en  rang  dans  le  milieu,  ce  qu’on  appelle  en  cheville.  Après  quoi  on 
l’atlèle  seul  à une  pttite  charrette,  dont  les  roues  sont  embarrées;  on  le  mène 
d’abord  sur  terre,  ensuite  sur  le  pavé,  et  par  tout,  l’accoutumant  ainsi  aux  limons 
de  la  voiture  et  au  bruit,  mais  toujours  avec  un  homme  à li  tête  qui  le  milne  à 
la  main,  de  peur  qu’il  n»»  s'emporte.  On  le  flatte,  on  lui  donne  du  pain  de  temps 
en  temps  , cl  l’on  n’use  d’aucun  châtiment  de  la  verge  ou  du  fouet.  Lorsque  le  jeqne 
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cheval  ira  ainsi  librement  , étant  vaincu  par  douceur  , on  ôtera  la  barre  des  roues, 
il  ira  plus  A son  aise,  et  Tonne  peut  trop  Recommander  de  proportionner  toujours 
les  leçons  à leur  Age  et  à leur  force  , pour  ne  pas  les  dégoûter  ou  les  trop  fatiguer. 

CHAPITRE  III. 

, Du  Mulet  et  de  VAne. 

X^E  mulet  est  engendre  par  un  Ane  et  une  jument  ; ce  sont  les  meilleurs  , et 
rarement  en  voit  on  qui  viennent  d’un  cheval  et  d’une  Anesse.  Le  mulet,  pour  bête 
de  somme  , A porter  la  charge  , est  plus  fort  qu'un  cheval  ; la  mule  l’est  moins. 
Il  tient  de  l’Ane  la  bonté  du  pied  et  la  sûreté  de  la  jambe,  et  n’est  pas  plus  sujet 
aux  maladies  : celles  qui  lui  arrivent,  se  traitent  comme  les  maladies  des  chevaux  : 
souvent  il  Suffit  , pour  la  perte  de  l’appétit  et  lés  tranchées  , de  leur  donner  des 
feuilles  de  choux  rouge  en  petite  quantité  , de  façon  que  l’eau  n’en  soit  presque 
pas  rougie  en  les  faisant  bouillir  avec  du  son.  ' 

L’Espagne  et  la  France  fournissent  de  trts-bons  mulets:  on  s’en  sert  pour  porter 
de  gros  fardeaux  et  des  bagages  , surtout  dans  les  montagnes  et  dans  les  voyages 
de  long  cours;  ils  dépensent  moins  de  nourriture  que  les  chevaux;  on  connoit  de 
même  leur  Age  , aux  dents. 

Il  y a une  observation  à faire  pour  la  ferrure  des  mulets;  ces  bêtes  de  somme 
étant  exposées  à -àUn  très-churgées,  il  est  essentiel  de  leur  mettre  les  pieds  à l’abri 
des  accidriis,  dlLXfn’iU  soient  A leur  aise;  c’est  pourquoi  les  fers  de  devant,  qu’on 
appelle  des  planches,  sont  fort  couverts,  ils  n’ont  qu’une  ouverture  au  milieu  de 
l’épais.ieur  d’un  écu  , avec  un  espace  ouvert  entre  le  fer  et  la  pince  , qu’on  appelle 
sifflet.  Ces  fers  débordent  beaucoup  la  pince,  et  sont  très-relevés  du  devant, 
pour  assurer  le  pied  davantage  , parce  que  les  mulets  ont  le  talon  fort  haut. 

Pour  avoir  des  mulets  on  présente  à l’Ane  le  plus  fort,  une  ànesse , et  quand 
il  est  prêt  à couvrir , on  fait  prendre  la  place  de  l’Anessc  à une  jument  qui  soit  bien 
en  chalei*.  On  a regardé  jusqu’à  présent  le  mulet  comme  un  monstre  qui  ne  peut 
produire  son  semblible;  le  mulet  qui  provient  de  cheval  et  d’ànessc  s’appelle 
bardeau,  et  est  plus  petit  que  le  mulet. 

h'ane  est  d’un  tempéramment  mélancolique,  patient  et  laborieux,  mais  fort 
obstiné  ; il  porte  des  fardeaux  considérables  pour  sa  grosseur  : il  tire  à la  charrette 
et  à la  charrue  dans  les  terres  légères  : il  vit  de  peu,  et  ne  coûte  presque  en 
à nourrir.  De  l’herbe , et  de  temps  en  temps  un  peu  de  son , lui  suffisent  : en 
hiver  un  peu  de  paille  et  de  foin;  en  été,  on  le  met  à la  pâture.  Il  n’est  pas  ma- 
ladif, et  se  traite  comme  les  chevaux  en  cas  d’accidens:  il  n’exige  ni  pansement 
de  l’étrille,  ni  ferrure:  aucun  animal  ne  demande  moins  de  soin. 

On  fait  assez  communément  couvrir  l’Anesse  au  printemps  ( en  floréal  ) , mais  un 
temps  plus  chaud  ( en  prairial  ),  est  encore  meilleur  : elle  porte  onze  mois,  comme 
la  jument.  L’ûnon  telle  sa  mère  pendant  un  an,  sans  la  détourner  de  son  travail. 
On  donne  le  mâle  A lVmcsse  sept  ou  huit  jours  après  qu’elle  a mis  bas , elle  n’en 
conçoit  que  mieux  : sa  trop  grande  ardeur  dans  un  autre  temps  l’empècbe  presque 
toujours  de  retenir. 

fin  du  Livre  troisième  de  la  première  Partie . 
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PREMIÈRE  PARTIE, 


LIVRE  QUATRIÈME. 

Des  Bêtes  à cornes,  des  Bêtes  à laine , des  Chèvres  et 
* des  Cochons. 


CHAPITRE  PREMIER. 


Des  Hèles  à cornes , ou  des  Boeufs  et  des  Vaches. 


Le  boeuf  est  un  taureau  châtré  , pouc  l’engraisser  où  le  rendre  plus  docile  , ce 
qui  ae  fait  en  lui  supprimant 'les  testicules  , dans  un  Age  peu  avancé.  Si  l'animal  est 
âgé , on  les  lui  comprime  , on  serre  et  tord  les  vaisseaux  qui  y aboutissent  , ce  qui 
s'appelle  bistoumer. 

La  castration  , en  réprimant  les  mouvemens  impétueux  de  l'animal  ^ le  rend  plus 
gros,  plur  massif , plus  propre  au  travail,  plusj^isé  à conduire  ; elle  ne  change 
rien  à la  crue  vies  dents  9 ni  à leur  chute  , et  c. 

- Article  I.  Des  Bœufs . 


Le  boeuf  est  le  plus  estimé  d'entre  les  bétes  à cornes  ; il  est  de  petit  entretien  9 
et  rend  beaucoup  de  profit  -,  il  est  bon  nu  trait  et  à la  charrue , peu  sujet  aux  ma- 
ladies , et  aisé  à en  guérir  ; il  vit  assez  long-temps  , il  ne  lui  faut  presque  pas  de 

harnois  , quoiqu'il  n'y  ait  pas  d'animal  qui  remue  les  terres  comme  lui  : quand  il  est  usé 
à force  de  servir  , on  l’engraisse  pour  la  boucherie  ; ou  s'il  se  casse  quelque  membre  p 
on  le  tue  , et  on  en  fait  des  provisions  fraîches  ou  salées  : sa  peau  , ses  cornes 
même  sont  bonnes  pour  le  débit  : la  graisse  est  le  suif  dont  on  fait  de  belles 
chandelles , ainsi  que  celui  de  mouton , avec  lequel  on  le  mêle.  Le  suif  sert  aussi 

à beaucoup  d'autres  usages  , il  s'endurcit  et  se  rompt  facilement  quand  il  est  fondu 

et  refroidi  , au  lieu  que  la  graisse  ordinaire  reste  .toujours  molle  et  huileuse.  Le 
fiel  de  boeuf  sert  aux  enlumineuses , à jaunir  les  cuirs  et  l'airain.  La  moelle  t lea 
cornes  , la  fiente  même , servent  à quantité  de  choses  f dont  on  fera  mention  dans 
les  deux  derniers  chapitres  de  celle  première  partie. 

La  confirmation  des  parties  du  boeuf  est  U première  connoissanre  qu'il  faut 
avoir  pour  juger  s'il  est  bon  , et  remédier  aux  maladies  auxquelles  il  p^jpètre  sujet. 

Ou  n'entend  point  ici  parlej  du  boeuf  qu'on  veut  fuer  ou  engraisser  ; car  il  suffit 
en  co  cas  qu'il  soit  gras  ou  jeune  : il  s’agit  du  boeuf  destiné  à la  charrue. 

• • 


% 


C 


$ 


Digitized  by  Google 


i33  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Des  membres  du  Boeuf, 

. La  tete  doit  étfe  courte  et  ramassée,  les  oreilles  glandes,  bien  relues  et  tris- 
unies  ; les  cornes  fortes,  luisantes,  vive*  et  de  moyenne  grandeur;  le  front  large 
et  crépu  ; les  yeux  gros  , noirs  et  luisaus  , afin  qu’on  ^«puisse  voir,  comme  dans 
Un  miroir,  son  ardeur,  son  courage,  sa  santé  ou  sa  maladie;  le  jrrit/fc'grns  et 
camus;  les  naseaux  point  étroits,  mais  toujours  bien  ouverts,  afin  que  le  boeuf 
ait  une  grande  facilité  à respirer  lorsqu’il  travaille  ; la  bouche  et  la  langue  n*y  font 
rien  ; les  dents  doivent  être  blanches  , longues  et  égales  ; car  lorsqu’elles  sont  noires, 
usées  et  inégales,  c’est  une  marque  que  l’animal  est  vieux;  les  lèvres  doivent  être 
noires  ; le  cou  gros  et  charnu  ; les  épaules  larges  , grosses  , cli.#gées  de  chair  et 
peu  mouvantes;  la  poitrine  de  même;  I * fanon  % c’est-A-dire  , la  peau  du  devant 
pendante  jusques  sur  les  genoux  ; les  reins  fort  larges;  l.-s  câtès  étendus  et  non  serrés, 
pour  que  le  boeuf  respire  et  travaille  mieux;  le  ventre  spacieux  , tombant  en  bas  ; 
les  fines  suffisamment  grands  pour  le  ventre,  et  il  faut  prendre  garde  qu’ils  ne 
soient  altérés;  Ips  hanches  les  plus  estimées,  à l’égard  du  bétail  à cornes,  sont  les 
longues;  la  croupe  doit  être  large,  fort  épaisse  et  bien  ronde;  les  jambes  grosses, 
nerveuses  et  charnues  ; les  cuisses  de  même;  le  dos  droit. et  plein,  la  queue 
pendante  jusqu’à  terre  , et  garnie  de  poils  touffus  et  déliés  ; les  pieds  fermes  ; le  cuir 
épais  et  souple.;  l«  s muscles  élevés;  V ongle  court  et  large.  Enfin  il  doit  avoir  le 
corps  bien  menibru  , large  et  ramassé  , être  vif,  jeune  , de  belle  taille,  ferme  et  roule, 
le  plus  docile  qu’il  se  pourra  ; prompt  à l'aiguillon  , obéissant  à la  voix  , facile 
à.  manier  , et  bien  dressé.  ,* 

Il  faut  aussi  observer  que  sa  taille  soit  médiocre  , et  qu’il  ne  soit  ni  trop  gras, 
ni  trop  tnaigæ  : ceux  qui  mangent  lentement  , fournis  ent  mieux  leur  carrière  à 
toute  sorte  de  travail  k que  ceux  0ii  mangent  bien  vite. 

En  général  il  y a de  bons  boeufs  sous  tous  poils , mais  de  quelque  couleur  qu’il 
soit  , il . doit  être  II: isant , épais  , doux  au  toucher  : s’il  est  rude  , mal  uni , ou  dégarni  , 
il  est  à présumer  que  l’animal  souffre , ou  qu’il  est  d’uu  tempérament  foiblc  et 
délicat. 

* • Des  poils  du  Boeuf 

Le  boeuf  doit  avoir  les  poils  luisans  , c’est  la  véritable  marque  d’un  bon  tempé- 
rament ; un  poil  sombre  et  mal  uni  est  l’indice  de  quelqti’iucommodité. 

Un  poil  épais  est  encurt*  d’un  bon  préjugé  , -car  un  boeuf  qui  a le  poil  rare,  est 
ordinairement  trop  échauffé  et  en  danger  de  tomber  bientôt  malade. 

Le  poil  douv  sous  la  main  marque  une  santé  parfaite. 

Un  boeuf  sous  poil  noir  est  toujours  bon  , pourvu  qu’il  ait  quelque  blancheur  aux 
pieds  on  à la  tête  ; autrement  il  est  lourd  et  nonchalant  à travailler  , à cause  de  la 
mélancolie  qui  le  domine. 

Le  poil  rouge  ôu  roux  est  le  meilleur  de  tous;  car  étant  fort  bilieux  ? il  a toujours 
beaucoup  de  feu  ; ce  qu’on  ne  sauroit  jamais  trouver  assez  dans  cet  animal,  qui  est 
extrêmement  lent  de  son  naturel.  Il  n'en  vaudroit  pourtant  pas  beaucoup  moins 
quand  il  uroit  quelques  extrémités  blanches. 

Le  bne't^jhus  pod  bai  nVst  pas  si  ardent  que  le  rouge  , à cause  du  flegme  qui  y 
tempère  un  peu  la  bile,  et  qui  le  rend  plus  lent  ^travailler;  mais  en  récompense 
il  est  de  bien  plus  longue  durée. 
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Le  poil  moucheté  est  celui  que  nous  appelons  pommelé  dans  les  chevaux.  Il  ne 
vaut  rien  dans  le*  boeuf*  d’att  Idge  , à ciuse  qu'ils  sont  d’un  tempérament  plus 
piiuiten*  et  plus  flegmatique,  et  par  conséquent  plus  moux  ,*et  toujours  plus  pares- 
seux ; niais  pour  l’engris  ce  sont  ceux  là  qu’il  faut  choisir  préférable  mont  Abolis 
autres,  parce  q.iMs  V chargent  de  chair  et  deviennent  plutôt  gras. 

Jamais  boeuf  blanc  ne  valut  ri'en  que  pour  engraisser. 

• On  estime  peu  le*  gris  , et  pour  U charrue  et  pour  l’engrais,  parce  que  la  pituite 
et  la  mélancolie  1rs  dominent.  ** 

Les  boeufs  bruns  travaillent  avsrz  , mais  ils  se  rebutent  de  bonne  heure,  parce 
qu’ils  sont  extrêmement  mélancoliques. 

Outre  leur  couleur  et  la  bonne  conformation  de  leurs  membres , i!  faut  les  prendre 
jeunes  pour  le  labourage:  ils  ne  peuvent  rendre  de  bons  services  qu’à  trois  ans  , et 
passé  dix,  ils  ne  valent  plus  rien  qu’a  engraisser.  Un  boeuf  vit  jusqu’à  quai  4 >rze  ou 
quinze  ans  j mais  c’est  #n  *tfbus  que  le  laisser  tant  vieillir. 

De  l’dge  et  des  antres  attentions  qu’il  faut  avoir  dans  le  choix 
• des  Boeufs . 

On  connoît  l’Age  aux  dents  et  aux  cornes  A di*  mois  les  boeufs  jettent  leur# 
premières  dents  do  devant,  et  il  en  vient  d’autres  ne  sont  pas  si  blanches  et 
qui  sont  plus  larges  : à seize  mois  les  dents  de  lait  des  côtés  tombent  à leur  tour  , 
et  sont  remplacées  par  d’autres  moins  blanches  et  plus  fortes  : à trois  ans  toutes  leurs 
dents  ont  miiéy  et  alors  elh  s sont  égales,  blanchâtres  et  longues;  et  à mesure  que 
le  boeuf  vieillit , elles  s'usent  , se  raccourcissent  et  deviennent  inégales  et  noire9. 
Il  en  est  de  même  des  vaches  et  de9  taureaux. 

On  connoît  aussi  l’Age  de  ces  trois  animaqg  par  les  anneaux  ou  noeuds  de  leurs 
cornes  : on  compte  pour  tro«t-ans  les  annelets  qui  régnent  depuis  le  bout  des  cornes 
jusqu’au  premier  noeud  en.fddfecend.mt  ; parce  qu’à  trois  ans  le  boeuf  perd  ce  qui 
lui  est  venu  de  corne,  et  il  y croît  une  nouvelle  petite  corne  nette  et  unie,  où  i( 
se  forme  chaque  année  un  noeud  semblable  à un  anneau  relevé  en  bosse  ; en  sorte 
qu’a  près  trois  ans  on  juge  de  son  âge  par  le  nombre  de  ces  noeuds. 

LeS  boeufs  élevés  sur  des  montagnes,  ou  autres  lieux  f *u  abondans  en  pâtures, 
passent  pour  être  moins  lourds,  moins  paresseux  , plus  forts,  plus  aisés  à nourrir 
et  plus  sains  Ce  qu’il  y a de  certain  , c’est  qu’il  vaut  mieux  les  prenJre  dans  son 
voisinage;  ceux  qu’on  tire  dis  pays  éloignés  , sont  plus  sujets  aux  maladies,  et 
ne  sc  font  jamais  bien  au  nouveau  climat;  les  boeufs  s’accoutument  bien  moins  à 
l’air  étrang  r que  les  chevaux  : du  moins,  il  faut  les  faire  travailler  peu  ou  point 
du  tout  la  première  année,  surtout  pendant  les  grandes  chaleurs,  et  les  nourrir 
plutôt  de  bon  foin  sec  que  d’herbe , pour  le^rendre  plus  forts  et  plus  sains. 

Les  bo.ufs  châtrés  valent  beaucoup  mi4V^  pour  la  chair,  pour  le  labour,  et  géné- 
ralement pour  toutes  aorlc^de  services  que  les  taureaux  et  les  vaches;  mais  il  ne 
faut  jamais  leur  faire  faire  de  trop  longues  voitures. 

# De  la  manière  de  dompter  les  jeunes  Boeufs  destinas  au  trait. 

Ce  n’est  que  peu  à peu,  et  en  s’y  prenant  de  bonne  heure  , qu’on  peut  accoutumer 
les. boeufs  au  travail  II  faut  commencer  A les  dresser  dès  l’Aje  de  deux  ans  et 
demi  , trois  ans  au  plus.  H ftfet  éviter  fous  les  mauvais  Iraiteiacns. 


v 


Digitized  by  Google 


LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Pour  les  habituer  , on  les  carrosse,  on  les  flatte  , on  leur  frotte  le  corps  jusqu’à 
Ventre-deux  tirs  cuisses  , et  on  leur  donne  de  temps  en  temps  un  peu  de  sel  dans 
du  vin  | de  l’orge  boiftlli  , des  fèves  concassées,  et  toujours  avec  du  sel , dont  ils 
aou^hiands.  A mesure  qu’ils  se  familiarisent  , on  leur  lie  souvent  les  cornes  : quelques 
jours  après  on  l'es  uiet  au  joug,  une  autre  fois  on  leur  fait  traîner  des  roues  et 
enfin  la  charrue  ; mais  on  les  accouple  d’abord  avec  un  boeuf  tout  dressé  , qui  leur 
sert  de  modèle  , les  rassure  et  les  retient  s’ils  veulent  s’emporter.  Il  faut  surtout* 
beaucoup  de  douceur  dans  les  comuienceiucns  , point,  ou  peu  d’aiguillon  , et  les 
ménager  suivant  leur  naturel. 

On  choisit,  si  l’on  veut,  deux  jeunes  boeufs  de  même  taille  et  de  même  force; 
on  les  attache  à la  mangeoire  l’un. proche  de  l’autre  pour  s’hah.tuer  ensemble  , et 
on  les  mène  aux  pâturages  ainsi  accouplés  , afin  qu’ils  se  connoissent  et  s’accoutument; 
on  les  conduit  flux  champs,  on  leur  fait  voir  d’autres  boeufs  qui  travaillent;  on  les 
mène  aussi  dans  des  endroits  où  il  y a beauMup  de  m<fad%  et  bien  du  bruit  , pouf 
les  faire  à tout , les  empêcher  d’étre  ombrageux  et  les  rendre  dociles.  S'ils  étoienfc 
trop  indociles  , on  les  metiroit  l’un  apres  l’autre,  entre  deux  boeufs  domptés  , cela 
les  dresseroit  en  peu  de  temps. 

Cinq  ou  six  jours  après  qu'ils  ont  commencé  à porter  le  joug  , on  y joint  le  timon 
avec  la  chaîne  qu’on  laisse  traîner  par  terre , afin  que  le  bruit  qu’elle  fait  ne  les 
épouvante  point  : trois  ou  quatre  jours  après  , on  attache  à cette  chaîne  quelque 
pièce  de  bois  , pour  qu’ils  se  fasssent  à tirer  ; ensuite  on  les  attèle  devant  deux 
boeufs  faits  de  longue  main  à la  charrue , on  les  caresse  et  on  ne  leur  fait  point 
aentir  l'aiguillon  , qu’ils  ne  soient  entièrement  dressés. 

Il  faut  ménager  les  boeufs  dans  les  commencfiueus  , et  ne  les  point-trop  fatiguer, 
cela  suffiroit  pour  les  rebuter  ; *on  doit  bien  les  nourrir,  afin  qu  ils  ne  s'atténuent  • 
point,  et  qu’ils  fassent  pleine  journée.  Au  retour  du  traviil  , ils  doivent'  trouver 
bonne  litière,  et  il  est  b >n  de  les  frc#ter  et  de  les  tenir  couverts  un  peu  de  temps 
s’ils  ont  trop  chaud  Avant  de  les  envoyer  en  pàture^t^jété  , on  leur  donne  à. chacun 
deux  jointéea  d’avoine  ou  de  son,  pour  les  fortifier.  * 

Lorsqu’on  accouple  les  boeufs  , on  doit  toujours  examiner  s’ils  sont  d'égale  force 
et  de  même  taille;  «Ans  cela  le  plus  fort  porte  tout  le  poids,  et  s’abat  en  peu  de 
temps,  tandis  que  le  plus  foible  ne  travaille  point. 

Ce  qu’on  dit  ici  des  boeufs  , doit  aussi  s’entendre  des  vaches  qu’on  Veut  accoutumer 
à la  charrue  ; car  il  n’y  a du 'différence  que  pour  le  plus  ou  moins  de  force. 

Des  défauts  des  Boeufs . 

Il  faut  s’appliquer  à connoître  le  tempérament  et  les  vices  du  boeuf  qu’op  a 
acheté  , et  le  corriger  plutôt  à force  de  caresses  et  de  jeûnes , qu’à  coups  de  fouet 
et  d’aiguillon  , qui  le  rendent  plus  dufttyu  plus  fougueux.  Le  plus  sûr  est  de  le 
mettre  au  joug  avec  un  boeuf  fait  au  travail  et  du  même  force  , ou  entre  deux  qui 
soient  instruits  et  sages.  Ce  n’est  que  depuis  trois  a*hs  jusqu’à  cinq  qu’on*  doit 
corriger  les  boeufs  de  leurs  défauts , autrement  il  soroit  trop  tût  ou  trop  tard. 

Si  le  boeuf  est  rétif,  il  faut  prendre  un  bâton  tiré  tout  chaud  du  feu  et  brûlé 
au  bout , en  battre  les  fesses  du  boeuf,  et  l’obliger  de  cette  façoi9à  marcher. 

11  y a des  boeufs  qui  s'effrayent  quelquefois  de  fort  peu  de  chose  : ce  défaut  est 
ordinaire  à ceux  qui  sont  trop  bilieux  , .parce  qu'ayant  beaucoup  de  feu  , tout  les 
frappe  et  les  agite;  pour  lus  corriger,  il  faut  y avi^jr  souvent  lroeil  , afin  de  les 

retenir 


\ 


Digitized  by  Google 


I.  Part.  Liv.  IV,  Chat,  I.  Boeufs.  2.jï 

retenir  lorsque  cette  peur  les  prend  ; ils  en  guérissent  à mesure  que  le  trav.iil  et 
l’Age  diminuent  leur  ardeur. 

II  est  aussi  des  boeufs  furieux  par  trop  de  repos , surtout  lorsqu’ils  sont  bilieux 
Aussitôt  qu'on  ajap perçoit  de  cc  vice,  il  faut  jjfendte  le  boeuf,  lui  lier  les  quatre 
jainlifs  pour  le  terrasser  , et  ne  lui  donner  que  fort  |>eu  à manger  ; cet  exercice 
et  le  jeûne  calmeront  sa  furie  en  pei^dc  jours;  ou  bien,  prenant  un  grand  joug , on 
l’attèle  à une  charrette  bien  chargée  au  milieu  de* deux  autres  boeufs  de  sa  force  et 
un  peu  lents;  on  lui  applique  l’aiguillon  souvent  ; et  en  cinq  ou  six  fois  , la  pesanteur 
du  fardeau  et  les  coups  d’aiguillon  le  rendront  docile.  On  en  voit  '.quelquefois  qui 
sont  pronipfS  et  sujets  à s’emporter;  c’est  une  bonne  marque  * et  il  n’y  a qu’à  les 
traiter  avec  douceur,  et  ne  les  point  brusquer  au  travail:  snaisViU  ne  se  corrigent 
pas,  ou  que  la  promptitude  aille  jusqu’à  l’impétuosité,  il  faut  s’en  garer;  et  quand 
la  voix  et  quelques  coupa  légers  ne  font  point  d’effets,  il  faut  lc>  mener  à l’ctable, 
les  y attar  lier  l>ieii  ferme  , et  les  y laisser  jeûner.  * 

* Il  V a des  boeufs  extrêmement  paresseux  et  sujets  à se  coucher  par  terre  plutôt 
que  de  travailler.  On  ne  sauroit  les  vaincre  là-dessus  , qu’en  leur  réveillant  les 
esprits  par  la  pointe  de  l’aiguillon;  et  s’il  n’y  fait  rien,  il  faut  les  engraisser. 

De  la  nourriture,  des  Boeufs . 

Le  boeuf  a cela  de  particulier  , qu’il  ne  prend  jamais  de  nourriture  plus  qu’il 
ne  lui  en  faut  ; il  se  couche , et  ne  fait  plus  que  ruminer  quand  il  en  a assez  : 
il  diffère  en  cela  dû  cheval  et  de  plusieurs  autres  animaux  qui  continuent  de  mai* 
ger , jusqu’à  ce  qu’ils  ne  le  puissent  plus.  • 

En  hiver,  que  les  boeufs  ne  font  rien,  on  les  nourrit  de’ paille  et  d’un  peu  de 
foin;  mais  dans  les  temps  de  travail,  on  les  nourrit  de  bon  foin;  leur  rcpa6  dure 
ordinairement  une  heure;  et  avant  de  les  atteler,  il  faut  leur  donner  à chacun 
un  picotin  de  son  «sec,  ou  bien  deux  bonnes  jointées  d’avoine. 

A u défaut  de  foin,  en  été  ,*  on  les  nourrit  d’herbe  fraîchement  coupée  , on  leur 
jette  des*  bourgeons  de  vigne,  de  feuilles  d’orme  , do  frêne,  d’érable^  do  chêne, 
de  saule  et  de  peuplier,  qu’ils  mangent  avec  grand  appétit;  mais  cette  nourriture 
ne  les  soutient  pas  si  bien  que  le  foin.  La  vcscc  en  vert  , ou  même  en  sec,  leur 
est  très-bonne  : le  sain-foin  , la  luzerne  ménagée  et  les  autres  fourrages  dont  on 
parlera  au  chapitre  des  prés  , sont  aussi  d’excellentes  nourritures  pour  les  boeufs. 
Ils  aiment  beaucoup  la  paille  d’orge,  mais  elle  a peu  de  substance:  la  paille 
d’é peu utre  est  la  plus  mauvaise  de  toutes  les  pailles  pour  la  nourriture  des  boeufs: 
elle  n’est  bonne  qu’en  litière  , elle  fait  de  bon  fumier. 

Il  y en  a qui  nourrissent  chaque  bo  uf  d’un  boisseau  de  lupins  trempés  dans 
de  l’eau,  ÿi  d’un  demi-boisseau  de  pois  chiches  aussi  trempés -,  de  raves  et  navets , 
de  joncs  marins , d’écosses  de  pois  ou  de  fèves  , et  de  marc  de  raisin  sec  ou 
tnempé  , le  tout  avec  abondance  de  paille:  l’orge  bouillie , les  pois  et  fèves  con- 
cassés, et  les  gerbes  de  froment  et  de  seigle,  leur  6ont  encore  très-bons  j les  raves 
les  engraissent , mais  elles  ne  leur  font  pas  lin  si  bon  corps  , nfla  chair  si  ferme  ; 
de  même  le  son  mêlé  de  criblures  les  enfle  plus  qu’il  ne  les  fortifie:  l’abondance 
du  gland  les  rend  rogneux , et  les  chous  bouièlis  avec  le  son  leur  font  assez  bon 
ventre.  # ’ * 

On  est  heureux  quand  ou  est  dans  un  pays  abondant  en  pâturage,  où  l’on  peut 
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mettre  les  boeufs  pour  y passer  le  jour  et  même  la  nuit  : c’est  uns  grande  épargne* 

L’article  suivant  traitera  du  ménagement  des  pâturages. 

^ Il  ne  faut  mettre  les  boeuf»  à l’iierbe  que  vers  la  mi-mai  ( prairial  ) , parce  quo 
les  premières  herbes  ne  leur  valent  rien.:  on  les  met  aux  fourragea  en  octobre , 

( vendémiaire),  mais  il  ne  faut  les  faire  passer  du  vert  au  sec,  et  du  seo  au  vert, 
que  peu  à peu.  . * « 

Il  n’y  a point  de  règle  pour  *la  quantité  de  l’ordinaire  d’un  boeuf,  on.  peut  lui 
donner  à manger  jusqu’à  ce  qu’il  » n reste;  il  ne  mange  que  ce  qu’il  lui  faut,  il 
n’y  a qu’à  le.l.ii&str  manger  à son  eise,  et  lui  donner  le  temps  de  ruminer  % c’est- 
à -dire  , de  remâcher  tranquillement  ce  qu  il  a mangé  ; c’est  ce  qui  le  luirait  digérer.  , 

Du  temps  de  mener, , les  Boeufs  à la  charrue . 

En  été  , c’ast-àrdire  , depuis  le  mois  de  niai  jusqu’en  septembre  ( depuis  prai- 
rial  jusqu’tn  vendémiaire  , 1rs  boeufs  vont  deux  fois  pur  jour  à la  charrue  ; et 
pour  les  garantir  d»-s  grande»  chaleur»  qui  les  incommodent,  on  les  conduit  au 
travail  , dès  la  pointe  du  |otir  , jii>qu\i  neuf  heures  du  matin  qu'on  les  ramène 
à l’vlnble  polir  prendre  leur  nourriture  et  du  repos. 

Si  on  a des  pâturages,  on  les  y met  jusqu’à  deux  heures  qu’on  les  ramène  pour 
leur  donner  du  son  ou  de  1 avoine;  apres  quoi  oh  les  reuiène  à la  charrue  jusqu’à 
sept  heures  du  soir. 

Hors  de  l’été,  le  reste  de  l’année  , la  journée  des  boeufs  se  fait  tout  d’une  traite  , 
eu  hiver,  entre  deux  soleils,  au  printemps  et  eu  auiomue  dt  puis  huit  heures  du 
matin  jusqu’à  sept  heures  du  soir. 

Il  fut  avoir  deux  paires  de  boeufs  , dont  l’une  laboure  jusqu'à  orne  heures  du 
matin  , cf  l’autre  depuis  midi  jusqu’au  soir  ; le  même  garçon  conduit  l’une  et  1 autre. 

L’us.ige  de  couvrir  de  grande  toile  hs  boeufs  qui  labourent,  est  très-bon  : cette  » 
toile  les  garantit  des  nfnuchts,  du  giaud  < haud  , du  grand  froid,  et  des  injures 
de  l’air.  *On  leur  met  le  joug  aux  cornes,  ou  sur  le  chignon,  pour  qu’ils  tirent 
avec  plus  de  force:  on  les  tient  accouplés  fortement  J afin  qu’ils  aillent  mieux, 
et  on  les  emniuselle  avec  quelques  branches  d’osier , pour  les  empêcher  de  courir 
an  vert , qu’ils  aiment  fort. 

Il  ne  faut  point  meher  les  jeunes  boeufs  au  labour  pendant  les  grands  chauds  ; 
les  grands  froids  ou  autres  mauvais  temps;  on  ne  leur  fait  faire  d’abord  que  des 
demi-jour  nées  et  labourer  des  terres  légères. 

Des  soins  du  Bou  vier, 


Le  bouvier  doit  être  robuste  et  diligent,  avoir  la  voix  forte  pour  se  faire  en- 
tendre et  craindre  par  ses  boeufs;  être  cependant  doux  et  patient  pour  gouverner 
Cts  animaux  fantasques  et  forts,  leur  donner  bonne  nourriture  et  bonne  litièrb; 
les  frotter  avec  des  boudions  de  paille  matin  et  soir,  surtout  lorsqu'ils  Sont  encore 
en  sueur,  parce  que  cela  fait  transpirer  toutes  les  mauvaises  humeurs  par  les  pores 
qui  sont  ouverts:  il  aura  soin  de  les  étriller  le  matin  avant  de  les  mettre  au  joug, 
de  rembourrer  d^gMille  , les  endroits  qui  peuvent  les  incommoder  , de  leur  laver 
S ni  vent  la  queue  avec  de  l’eau  tiède  , de  ne  les  point  mener  au  labour  durant  les 
grandes  chaleurs  , 1rs  gtands  froids  ou  les  pluias;  de  leur  laver  de  temps  en  temps 
la  bouche  l’été,  avec  du  vin  op  du  vinaigre,  dans  lequel  il  mettra  un  peu  de  .sel 
pour  les  raira.chir  , leur  donner  de  l’appétit  et  empêcher  les  tranchées',  il  ne.  les 
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■ttachrra  à l’étable  que  quamî  ils  ne  sueront  plus;  leur  lavera  les  pieds  chaque 
fois  qu’ils  viendront  des  champs,  pour  ôter  les  pierres,  ordures  et  épines  qui  s’y 
mettent  ; leur  donnera  à manger  aux  heures  accoutumées  ; les  fera  boire  ensuite 
deux  fois  le  jour  en  été,  et  une  fois  en  hiver;  enfin,  il  sera  attentif  à prévenir 
toutes  leurs  maladies  et  à les  panser.  t 

L’étable  à boeufs  doit  être  pavée  de  sablon  ou  de  terre  grasse  en  pente , pd^r 
qu’il  y reste  peu  d’humidité;  bien  close  fet  chaude  l’hiver,  et  ouverte  l’été , pour 
que  les  boeufs  airnt  de  la  fraîcheur  et  du  bon  air:  on  en  place  les  ouvertures  du 
côté  du  midi , afin  qu'elle  soit  moins  sujette  à l’humidité  et  aux  vents  froids. 

On  ne  doit  point  laisser  eptrer  la  volaille  et  les  cochons  dans  les  étables  à boeufs, 
les  plumes  leur  sont  nuisibles,  et  la  fiente  dé  porc  leur  çst  pestilentielle. 

Outre  la  litière , le  bouvier  doit  être  attentif  à donner  à ses  bétes  des  feuilles 
^de  vignes  et  autres  verdures été  , et  du  sec  en  hiver  ; il  remarquera  ceux  qui 
auront  travaillé  peu  ou  beaucoup , pour  les  gouverner  à proportion  : il  ne  les  fera 
point  sortir  quand  il  fera  trop  chaud , trop  froid  ou  trop  humide , et  ne  les  fera 
point  boire  aussitôt  après  un  grand  travail;  mais  s’ils  sont  échauffés,  dans  l'ins- 
tant qu’ils  seront  de  retour  à la  maison  , il  leur  mettra  du  vin  dans  la  bouche  y 
et  ne  les  attachera  à la  mangeoire  que  quand  ils  seront  délassés. 

Quand  il  y aura  quelques  jours  de  repos  de  suite,  il  leur  graissera  la  corne  et  le 
dessous  du  paturon  avec  du  surpoint  , ou  bien  il  y appliquera  sur  un  morceau  do 
linge,  un  oignon  cuit  dans  de  la  braise,  bien  sqpu , et  leur  nettoiera  et  rafraîchira 
souvent  les  paturons,  sans  les  laisser  gerser  ni  éclater;  et  pour  cela  on  réparera 
tous  les  ans  IVure  de  son  étable  , ce  qui  préservera  aussi  les  boeufs  de  la  vermine  et 
des  bétes  qui  leur  sont  contraires.  Il  doit  encore  le«  tenir  un  peu  éloignés  les  uns 
des  autres  , de  peur  qu’ils  ne  s’entrebattent  : il  les  fera  boire  deux  fois  le  jour 
en  été  et  une  fois  l’hiver,  et  toujours  en  eati  claire,  nette  et  froide;  car  le  boeuf 
cherche  l’eau  belle  et  luisante , et  le  cheval  l’aiine  trouble. 

Des  Boeufs  qui  ne  vont  point  à la  charrue: 

La  plftpart  de.  instruction»  qu’on  vient  de  donner , ne  sont  que  pour  les  boeufs 
qui  travaillent  ; il  snflit  d’envoyer  ceux  qui  ne  font  rien  aux  champs  avec  l#s  vaches-, 
et  de  leur  donner  «n  hiver  réglement  du  fourrage  , i moins  qu’on  ne  veuille  bientôt 
les  engraisser. 


Aiiticii  II.  Des  Vaches  a eait. 

Choix  (T une  bonne  Vache. 

• • 

Pour  tirer  bien  du  lait  d’une  vache  et  en  avoir  beaucoup  de  veau*  , et  même  la 
faire  servir  an  labourage  et  au  trait,  il  faut  la  choisir  de  l’âge  de  quatre  à cinq 
ans,  de  grand  corsage  , ayant  le  ventre  gros*  les  os  du  bassin  évasés,  le  front 
large  , 1rs  ymx  noir»  et  ouverts  , les  cornes  belles,  polies  et  brunes  , 'plutôt  courtes 
que  longues.  les  oreilles  velues,  les  mâchoires  serrées,  le  fanon  grand,  ainsique 
la  queue,  la  corne *du  pied  petite  et  les  jambes  courtes;  qu’elle,  ait  la  tête  alerte 
et  courte , les  yeux  gros  et  vifs , les  oreilles  hérissées  , les  cornes  courbées  et» 
dedans  , les  naseaux  bien  ouverts,  beaucoup  d’encolure  , les  côtes  longues  , l’espace 
compris  entre  la  dernière  fuussc-côte  , et  les  os  du  bassin  un  peu  long,  tous  Ica 
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membres  gros  jusqu'au  pied,  les  pis  gros  et  grands , des  trayons  gros  et  longs  et 
Iv  poil  court  et  doux. 

Mais  il  faut  s'attacher  principalement  à l'jjtge,  à l’oeil , au  lait,  à l'embonpoint 
de  la  vache  / et  an  pays  d’où  elle  vient. 

L’Age  se  connoit  comme  au  boeuf,  aux  dents  et  aux  cornes:  plus  la  vacbe  est 
jgi:mî  , meillcorc  elle  est:  à dix  ou  douze  ans  elle  nVst  plus  bonne  qu’à  engraisser 
pour  la  boucherie.  • • . . 

III  le  doit  avoir  l'oeil  vif  et  alerte:  s'il  est  triste,  c'est  signe  de  maladie  ou  de 
mauvais  tempérament. 

Son  lait  ne  vaut  rien  s’il  est  blanchâtre  et  clair;  c’est  une  marque  qu’il  n’a  point 
• assez  de  substance •butvçeuse,  et  que  la  vache  est  par  conséquent  une  mauvaise 

• • varhe  à lait.  Quand  on  trouve  le  pis  et  le  trayon  sensibles  et  douloureux  à1  une  vache 

qu’on  veut  acheter  , ce  n’fst  pas  toujours  une  preuve  quVlle.  y ait  mal  : c^elte  seu-^ 
sihiüté  «te  vient  Tort  souvent  que  de  ce  que  le  lait  , qui  n’aura  point  été  tiré  depuis 
quelque  temps  , est  en  grumeaux  et  a peine  à passer;  mais  il  sc  liquéfie  bientût  en 
le  trayant. 

Une  vache  maigre  ne  vaut  rien,  du  moins  quand  elle  est  dégoûtée,  qu’elle  a 
l'oeil  triste  , la 'marche  lourde  et  nonchalante  , cela  maruue  la  mauvaise  constitUr 
tion  dû  dedans  ; si  on  étoit  sûr  que  la  maigreur  ne  vint  que  faute  de  bonnes  nour- 
ritures ? b s bons  pâturages  la  répareraient  bien  vite. 

Cilles  qui  sont  d’un  noir  moucheté,  ou  tout  à fait  noir,  passent  pour  donner  le 
meilleur  lait  ; leur  tempérament  mélancolique  fait  profiter  leur  nourriture,  donne 
un  lait  très-substantiel et  en  assez  bonne  quantité.’ 

. Les  blanches"  sont  celles  qui  en  donnent  le  plus;  et  les  rouges  ont  plus  de  force 9 

et  servent  assez  souvent  au  tirage. 


Vaches  de  différé  ns  pays. 

1rs  vaches  d’Auvergne,  des  Cévennes  et  de  la  Suisse  sont  les  meilleures.  C> 
de  la  Flandre,  de  la  Bresse  et  de  la  Hollande  fournissent  une  plus  grande  quantité 
de  lait,  dont  la  nature  répond  à la  quablé  des  aliinens  et  de  l’air  qu'elles  habitent, 
«Vit- à -dire,  qu’il  est  plus  aqueux;  les  vaches  élevée)  sur  des  montagnes  fertiles  eu 
pâturages  ou  dans  lea  plaines  éloignées  des  eaux  marécageuse},  sont  préférables. 

Les  vaches,  au  reste,  en  changeant  de  nourriture  et  dp  climat,  donnent  aussi 
le  lait  différent.  * • 

Des  Vaches  f/andrines  bd  tarde  s. 

Il  y a cependant  en  France  une  race . de  vaches  nommées  flandrincs  beaucoup 
plus  grandes,  et  qtii  donnent  une  lois  plus  de  lait  et  de  beurre  que  les  fvache» 
communes.  Elles  ont  été  amenées  des  Indes  en  Hollande,  et  de  là  en  France: 
le  l oitou , l’Aunis,  ^t  les  marais  de  Charente  en  sont  remplis,  mais  il  leur  faut 
des  pâturages  gras. 

Ces  vaches  font  un  profit  très-considérable,  outre  qu’elles  sont  bien  plus  grande», 
et  plus  grosses  cj.ue  les  communes  ; elles  donnent  aussi  des  veaux  plus’  grands  et 
plus  forts;  elles  rendent  une  fois  plus  de  lait,  et  elles  en  ont  toute  l’anngc  san» 
discontinuer,  excepté  quatre  ou  cinq  jours  avant  de  vêler;  les  communes  ne 
donnent  plus  de  but  six  semaines  on  deux  mois  auparavant,  ou  en  donnent  fort. 
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peu.  De  plus,  il  faut  que  leurs  veaux  tettent  un  mois  ou  six  semaines  : ain*i 
voilà  au  moins  trois  mois  de  1 *it  perdu  par  chaque  année  ; au  lieu  qu'on  ne  perd 
que  quatre  ou  cinq  jours  de  lait  avec  les  éiundrinês , rar  leurs  veaux  ne  teltfnt 
point  : %t\  les  si  vre  le  jour  qp’ils  sont  nés,  on  les  nourrit  de  lait  ribotté  r ois 
de  battis y c’est- à-dire , du  lait  qui  reste  après  que  le  bourre  est  Lit. 

Les  flamlriues  ne  mandent  guère  plus  que  les  commuais  , ont  beaucoup  plus; 
de  lait , parce  qu’elles  sont  toujours  maigre»,  et  nVn  graisse  rit  jamais  , en  sorte  tjuV 
tout  ce  qu’elles  prennent  de  nourriture  se  tourne  rti  lait;  nu  lieu  que  bs  eonv» 
munes  engraissent  si  le  pâturage  est  trop  gras,  gt  ne  donnent  plus  déliait.  Dans 
les  marais  du  Poitou  où  elles  paisscut  avec  les  fltiidrines,  ces  dernières  rendent 
toujours  une  fois  plus  6e  lot  ; leurs  veaux,  quoique  sevrés  dés  le  premier  jour, 
et  nourris  seulement  de  lait  ribotlé  , sont  sans  comparaison  plus  grands  et  plu» 
gros  que  les  veaux  communs*,  quoiqu’ils  tettent  trois  ou  quatre  mois;  "et  on  n’a 
jamais  pu  ni  les  se  vrt?r  •comme  b s antres,  ni  les  accoutumer  au  luit  ribi^u;*:  il» 
y meurent  tons,  m _ 

Quoique  le  veau  flandrin  se  passe  très-bien  de  te  ter  ; cependant,  si  m»  n’a 
point  la  consommation  de  tout  le  lait  et  de  tout  le  beurre  que  les  llandrincs  peuvent 
donner  , alors  on  ne  s-‘*vre  pas  leurs  veaux  , .on  les  laisse  teter  un  ou  deutf  moi», 
tant  qu&l’on  veut  : ils  deviennent  extrêmement  forts  et  grands,  à proportion  dis 
temps  qu’ils  ont  teté;  et  même  pendant  tout  le  temps  qu’ils  tettent,  on  pent 
toujours  trayer  hardiment  la  tlandrinc,  elle  fournira  encore  plus  de  lait  que  la 
meilleur  vache  commune. 

Ou  peut  même  consommer  tout  le  loit  de  celte  flandrine  , espionner  à son  veat»r 
pour  qu’il  devienne  fort  et  puissant,  une  vache  commune  à teter  ; ou  bien  lo 
mettre  en  nourrice  dans  les  campagnes  éloignées  où  le  lait  ne  se  vend  point  : dis 
moins  il  est  bon  d’élever  uius^  quelques  veaux  §et  génisses  ilandrines,  pour  avoir 
une  belle  race.  • 

Pour  bien  multiplier  l’espèce  des  ilandrines  , il  n’y  a qu’à  les  mettre  dans  de- 
«bons  pâturages,  et  avoir  un  taureau  ilandrin  de  belle  race  pour  les  couvrir  : il 
faut  le  ménager,  et  ne  le  donner  qu’à  des  bêtes  choisies.  Il  peut  servir  depuis 
deux ‘ans  jusqu'à  quatre;  passé  cela,  il  devient  trop  furieux  : si  on  en  avoit  besoin 
au-delà  de  cet  Age,  il  Lu  droit  le  tenir  attaché,  pour  s*en  servir  par  nécessité. 

Lorsqu'on  n’a  pas  assez  de  ilandrines  à lui  fournir  , on  peut  lui  donner  des- 
va<  lies  communes  les  plus  belles  ; celles  qui  cri  proviendront,  s'appelèrent  vaches 
bâtardes  : elles  seront  plus  grandes  et  plus  abondantes  en  lait  que  lgs  communes, 
et  elles  seront  aussi  fécondes  à un  tiers  près  que  les  ilandrines.  On  voit  dans  les 
marais  de  Marins,  de  ces  vaches  bâtardes  nui  ont  deux  veaux  d’une  ventrée* 
Pour  maintenir  cctto  race  bâtarde  dan^  sa  grande  ur  et  dans  sa  force  , il  faut  laisser 
teter  les  veaux  longtemps;  c’cst  le  moyen  d’avoir  des  vaches  et  boeufs  très  grands, 
forts  et  vigoureux  : deux  de  ce  s boeufs  font  plus  d’ouvrage  que  quatre  boeufs  ordb- 
naires.  .Dans  bien  des  endroits*  comme  en  Poitou,  on  voit  dans  une  même  mé- 
tairie de  grands  boeufs  et  de  petits,  qui  sont  pourtant  tous  de  même  père  et  de 
même  mère  : la  différence  ne  vient  que  de  ce  que  les  grands  ont  teté  longtemps  , 
et  les  petits  beAicoup  moins;  c’est  pourquoi '.quand*  on  est  éloigné  des  ville»,  et 
que  le  lait  ne  se  consomme  pas,  il  faut  faire  teter  longtemps  ccs  jeunes  veaux > 
pour  que  la  race  en  soit  plus  forte  et  .plus  belle.  * 


Digitized  by  Google 


a i6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Des  étables  à Vaches . 


Dans  bien  des  endroits  on  sépare  les  étables  par  <1es  cloisons,  entr#  chacun* 
(lesquelles  il  y a U place  d’une  vache  et  de  son  veau.  Cela  n'est  pas  nécessaire , 
quand  l’étable  est  assez  large  : on  attache  le  veau  de  l’autre  côté  vis-à-vis  de  sa 
»fre  ; mais  en  gérerai  pour  peu  que  les  vaches  «oient  à l’aise  , il  leur  faut  à 
chacune  au  moins  une  espacé  de  cinq  pieds. 

Les  étables  les  plus  saines,  sont  celles  qui  sont  exposées  au  levant,  et  placées 
sur  un  sol  sec  et  élevé.  Leur  défaut  le  plus  général  , est  d’étre  beaucoup  trop 
fermées.  Le  préjugé  oit  l’on  est , qu'on  ne  sauroit  trof>  garantir  les  vaches  du 
froid , est  la  cause  la  plus  commune  des  accidens  de  tout  genre,  auxquels  elles 
sont  si  s luettes.  Trop  entassées,  pour  afnsi  dire  , dans  chaque  étable,  elles  ne  res- 


pirt'n^qu'un  air  échauffé  et  corrompu  , qu’on  ne  sauroit  trop  renouveler  même 
dans  Tts  plus  grands  froids.  ^ 


11  est  également  nécessaire  que  les  étables  soient  souvent  nettoyées , le  fumier 
qui  y séjourne  trop  longtemps  , altère  l’air  et  occasionne  beaucoup  de  maladies 
putrides* 


De  la  nourriture  des  Vaches  , et  des  soins  du  Vacher  et  de  la 

V ne  h ère. 


Les  vaches  se  n^-rissent  l’été  aux  pâturages,  l’hiver  à l’étable  avec  de  la  paille 
de  méteil  ou  d’avoine,  foin,  sain- foin  et  luzerne';  mais  il  faut  que  tous  ces  four- 
rages ne  soient  ni  humides*,  ni  poudreux,  ils  dégoAteroient  les  bestiaux,  ou  leur 
donneroient  la  toux.  On  leur  denne  aussi  d«*s  * binées , qu’rlles  aiment  et  qui 
leur  sont  fort  bonnes,  faites  avec  des  Dalles  de  blé  battu  et  du  son,  mêlées  avec 
des  choux  d’hiver,  à la  grosse  côte,  dans  de  l’eau  chaude  à y souffrir  la  main. 

On  fait  boire  les  vaches  en  tout  temps  deux  fois  le  jour.  Il  leur  faut  de  l’eau» 
claire  et  nette  : ellrs  diffèrent  en  cela  des  chevaux  qui  aiment  l’eau  trouble  , et 
qui  même  la  troublent  avec  le  pied  avant  que  d’en  boire , quand  ce  sont  de 
bons  chevaux. 

L’eau  courante  est  la  meilleure  pour  boire;  mais  quand  on  «n’en  a pas  d’autre» 
que  celle  de  puits,  qui  ne  dissout  pas  le  savon,  et  qui  s’oppose  à la  cuisson 
des  légumes  ,*  il  faut  la  battre  en  la  transvasant,  ou  la  blanchir  avec  le  son  de 
froment,  ou  la  farine  d’orge;  outre  la  salubrité  de  cette  , boisson , elle  procurera 
encore  beaucoup  de  lait.  » 

D ma  les  grandes  chaleurs  on  mettra  un  v#rre  de  vinaigre  par  seau  dans  la  boisson 
des  vaches,  ef  si  la  sécheresse  étoit  considérable  , il  seroit  prudent  d’aciduler 
leur  eau. 

En  Flandre,  pour  les  rendre  plus,  abondantes  en  lait,  on  leur  donne  du  drac  , 
cVçr  le  marc  du  grain  dont  on  a tiré  la  bicre.  On  leur  fait  aussi  chauffr-r  l’eau 
qu’elles  boivent,  et  on  y détrempe  des  tourteaux;  c’est  le  marc  des  colsats  et 
des  bavettes  dont  on  a tiré  Thuiltf  : chaque  vache  ainsi  nourrie  , rend  par  jour 
deux  seaux  de  lait.  ^ 

On  trait  les  vnches  en  été  deux  fois  le  jour,  et  une  fois  l’hiver;  en  été,  on 
les  trait  dès  le  grand  matin:  et  aussitôt  après,  on  les  mène  au  pâturage,  p *ur 
leur  faire  paître  l’herbe  chargée  du  rosée  : elle  leur  fait  du  bien  et  les  engraisse. 
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Le  radier  doit  être  matinêiix  , robuste  , et  attentif  sur  ses  bestiaux  : c’est  pour- 
quoi , pour  les  garantir  des  chaleurs  qui  leur  sont  contraires,  il  les  mènera  tons 
qui-lqu’appentis , s’il  y en  a dans  le  pâturage,  ou  à l’ombre  de  quelque  baie;  ou, 
pour  mieux  fairg  , à l’écurie  , afiu  d’y  passer  la  chaleur  du  jour,  depuis  dix  heures 
du  matin  jusqu’à  deux  ou -trois  heures  après  midi,  qu’il  les  reconduira  4 l’herbe 
pour  paître  jusqu'à  la  nuit. 

L’hiver,  il  ne  les  y mènera  qu’une  fois,  depuis  dix  heures  environ  jusqu'à 
trois;  et  comme  elles  y trouvent  peu  d herbes,  il  aura  soin  de  leur  bien  donner 
à manger  à l’étable  II  aura  aussi  attention . dans  toutes  les  saisons,  de  les  faire 
boire  aux  heures  Jiabilnelle*  , de  fournir  les  litières,  ôter  les  fumiers,  ménager 
les  vaches  pleines,  faire  leter  les  veaux  avant  que  les  mères  sortent,  empêcher 
qu’ils  n’en  adlent  t-ter  d’autres  qui  les  blesseroient , veiller  à ce  qu’aucun  de 
ces  bestiaux  ne.  s’égare  , les  visiter  souvent,  les  soigner,  pour  prévenir  et  guérir 
les  indispositions  et  les  maladies,  qui  se  traitent  comme  celles  des  boeufs  don» 
on  parlera  ci-après.  # , # • 

Le»  vaches  doivent  être  pansées  comme  les  chevaux;  elles  ne  sont  bien  por- 
tantes que  lorsqu'elles  transpirent  bien,  ce  qui  ne  peut  être  quand  on  n’a  pas 
soin  d’enlever  leur  crasse  qui  bouche  les  pures  de  la  peau.  Dans  les  pays  où 
l’usage  de  les  bouchonner  e,t  établi , on  remarque  qu’elles  sont  moins  sujettes  aux 
maladies,  et  qu'elles  donnent  de  meilleur  lait.'  Il  laut  donc  les  étriller  une  fois 
par  jour  , et  ou  ne  laissera  jamais  la  fiente  s’attacher  à leurs  poils. 

Cette  opération  sera  aisée,  si  ou  leur  donne  tous  les  jours  une  litière  fraîche 
et  abondante  , elle  tVn  porteront  beaucoup  mieux. 

Le  pis  des  vaches  doit  être  lavé  de  temps  en  temps;  on  prévient  par  là  les 
engorgent»,,  auxquels  il  est  sujet , les  porreaux,  les  fongus,  le,  excroissance.,  dont 
.1  est  souvent  couvert.  Les  ordures  qui  s’y  attacher,  ont  quelquefois  une  àcret* 
U une  causticité  qui  roulent  les  trayons. 

\ 

Marquage  des  Vaclirs. 


Dans  certains  pays  ont  fait  parquer  le.  vache,  comme  le,  montons  , dan,  de, 
herbages  ou  dan,  des  verger, , po,lr  ,n  fortifier  l’herbe  et  le,  arbre,  fruitiers 
qui  y sont  ; la  fiente  , et  encore  plus  Lutine  de.  vaches  qu’on  y fait  passer  la  nuit , 
depuis  la  m,  avgjl  jusqu'à  |â  fin  de  srj*„,bre  ( de  floréal  à vemtémaire)  , augmentent 
considérablement  1 herbe  et  le  plant.  Il  faut  renouveler  cet  amendement  .ou.  le. 
quatre  ou  cinq  ans.  On  transporte  le  parc  de  place  en  place,  à mesure  que  la 
terrent  assez  fumée;  et  dan.  l’endroit  qui  vient  d’é.re  parqué,  on  gra.te  et 

on  éparpille  le  fumier,  afin  qu’il  ne  resté  point  par  tas,  et  qu’il  se. répande 
par  lout  egalement.  , 


On  fait  aussi  parquêr  les  vaches  dan,  le.  terre,  à labour  , depuis  1.  mi-mai 
jusqu  a la  fin  de  septembre  I de  prairial  à vendémiaire);  et  comme  elles  fientenf 
et  urinent  beaucoup,  on  change  le  parc  de  place  tonte,  les  nuits,  de  proche  en 
proche  , jnsquà  ce  que  toute  la  terre  «mit  fumée,  et  on  laboure  le  plutôt  qu’on 
peut,  afin  que  loir  et  la  chaleur  ne  dissipent  point  l’amendement.  Un  parc  de 
v.ngt-cnq  vache,  audit  alors  pour  amend.  r tons  les  an.  dix  arpens  de  terre,  et 
ainsi  du  plu,  au  moins,  à proportion  du  nombre  de,  terre.  Ce  s uit  principalement 
ce.h-,  qm  son,  sèche,  e,  maigre,  à qui  le  parcage  de,  vache,  fa.t  grand  b, en.  O» 
renouvelle  cet  amendement  de  trois  en  trois  ans. 
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Moyens  faciles  pour  bien  nourrir , même  l’hiver,  toutes  sortes  de 
« ' bestiaux. 

• 

Outre  les  nourritures  ordinaires  de  fourrages,  herbes^  pâtures  on  autres , qu’on 
donne  aux  vaclies  , ou  a trouvé  plusieurs  moyens  très- faciles  pour  nourrir  toutes 
sortes  de  bestiaux  pendant  lu  saison  stérile  de  l’hiver  : et  ces  différeus  moyens 
sont  d’autant  plus  avantageux)  qu’ils  sont  de  tout  p.ys,  de  toutes  saisons,  propres 
à toutes  sor  tes  des  bestiaux  , et  qu’ils  leur  fournissent  à tous  une  bonne  nourri- 
ture, et  beaucoup  de  lait  aux  mères.  • 

Ce  sont  les  raves  et  les  navets;  la  lande,  autrement  dit  le  jonc  marin  cultivé; 
les  pois  ) les  fèves  et  les  luppîns.  , * 

Les  raves  se  plaisent  dans  les  terres  légères  et  chaudes,  humide*  et  profondes, 
elles^deviennei^  très-grosses.  Les  panais  ordinaires  servent  aussi  pour  le  même 
usage  , et  c’est  la  mômr  Culture.* 

, Les  turnipes  ou  turneps  d’Angleterre  , appelés  par  les  uns  raves , par  d’autres 
navets , et  même  par  quelques-uns  panais , sont  un  aliment,  dont  les  bestiaux, 
vailles  , boeuls  et  codions,  (non  les  chevaux , que  ce  végétal  rend  mous), 
vivent  bien  tout  l’hiver:  crus,  coupés  par  tranches  et  cuits,  ils  en  sont  plus 
friands;  ils  augmentent  le  lait  des  vaches , qui  en  est  meilleur  aussi.  Cette  nourri- 
ture engraisse  les  moutons.  • 

Les  raves  et  les  navets  se  sèment  en  juillet  (thermidor),  par  un  temps  un  peu 
humide.  Après  qn’on  a dépouillé  les  grains  qui  ont  été  fumés  l’année  précédante, 
on  peut  6enier  les  raves  et  navets  sur  le  même  fonds  ; on  arrache  ces  racines  avant 
les  gdée  : ces  doux  récoltes  sont  abondantes.  On  Ltboure  la  terre  profondément 
aussitôt  après  la  récolte  ; po^r  la  rendre  plus  meuble  on  la  herse  en  tous  sens  , 
et  on  n’attend  point  que  le  soleil  l’ait  séchée.  Ces  plantes  pivotant  , ont  liésoiit 
d’un  sol  défoncé  qui  ne  les  force  pas  à sortir  moitié  de  terre , car  ils  ne  profitent 
pas  beaucoup.  9 

La  graine  de  raves  ou  de  navets  étant  fort  menue  , une  livre  et  demi  à deux 
livres  suffisent  par  arpent  , et  pour  la  semer  également  on  prend  autant  de  bois- 
seaux de  sables  qu’il  faudroit  de  boisseaux  de  blé  pour  emblaver  le  terrain. 

Il  faut  avoir  iin  baquet,  y mettre  une  eoiMkc  de  sable  nu  lond  , et  par  dessus 
une  couche  hier»  claire  de  graine,  et  ainsi^nti  rnalivement  de  cm*  lie  en  couche, 
jusqu’À  ce  que  toute  la  graine  de  semence  soit  mêlée  avec  le  sable  ; ensuite  on  - 
sème  l’un  et  l’autre  *sur  terre  à pleine  main,  comme  le  blé.  - On  doit  faire  le 
labour  et  la  scmaillu  le  plutôt  que  l’on  .peut , à cause  des  chaleurs  de  la  s.iison 
qui  séchçroient  la  terre  ; les  racines  ont  plus  de  temps  ù grossir  , quand  on  les 
a semées  sans  perdre  mi  moment,  quand  on  l’a  fait  par  un  temps  disposé  à la 
pluie  , et  qu’il  a effectivement  plu  après  U semaille. 

• Le  bon  semeur  n’a  pas  besoin  de  recourir  à cc-s  précautions,  il  connoi»  la  portée 
de  sa  main,  et  l’habitude  lui  a appris  à proportionner  la  quantité  de  graines  à 
l’espace  qu’il  doit  couvrir  à chaque  mouvement  circulaire  du  bras. 

Pour  préparer  la  graine  à germer  plus  promptement , on  jette  de  l’eau  sur  les 
couches  de  sable  et  de  graine,'  et  on  sème  quand  le  temps  est  disposé  à -la  pluie.  * 
Aussitôt  que  la  semence  est  répandue  , il  faut  herser  la  terre  avec  U herse  à 
i’agot»  ou  Avec  une  petite  herse  renversée , à lu  queue  de  laquelle  on  met  des 
epiaes,  seulement  pour  couvrir  la  graine  d’un  peu  de  terre  léger#. 
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On  peut  emploier  les  jnch?res  \ tt tte  culture,  oe4a  ne  fatigue  pas  la  terre, 
et  la  dispose  au  contraire  à un  meilleur  rapport. 

Quand  la  feuille  commence  à jaunir  d’clle-niême  , ce  qui  arrive  ordinairement 
à la  fin  de  novembre  (brumaire),  c’est  la  marque  que  les  racines  sont  luArcs  , 
elles  ne  grossissent  plus.  Alors  on  les  tire  de  terre,  sans  jamais  attendre  les  grandes 
gelées;  on  coupe  tout  le  feuillage  , en  les  arrachant,  parce  qu’il  les  échaufferait; 
ensuite  on  les  garde , dans  quelqu’eodroit  à couvert  de  la  pluie  : elles  so  conservent 
ainsi  pendant  qu  itre  , six  et  dix  mois.  Si  on  11'avoit  pas  d’endroit  assez  vaste  pour 
les  mettre  à l'ubri , on  pourrait  les  mettre  dans  une  loge  de  claies  entourée  et  cou- 
verte de  paille  ; elles  ne  s’y  échaufferont  pas.  ' . • 

Ces  raves  et  navets  valent  mieux  que  le  foin  ; elles  engraissent  davantage  le. 
bétail , et  les  femelles  ont  beaucoup  plu»  de  lait.  On  leur  donne  de  ces  racines 
Hachées  environ  un  demi  boisseau  à la  fois  , principalement  aux  bestiaux  que  l’on 
▼eut  engraisser  , ou  aux  femelles  qui  ont  du  lait  ; on  les  lave  d’abord  , on  les 
coupe  par  morceaux,  et  on  les  leur  donne  crues  , ou  à demi-cuites,  ce  qui  vaut 
mieux.  Quand  c'est  pour  faire  avoir  du  lait,  il  vaut  mieux  les  donner  le  soir, 
elles  se  digèrent  mieux  pendant  la  nuit.  Ou  eu  donne  aux  chevaux , cavalles,  boeufs 
et  vaches,  environ  un  demi  boisseau;  et  aux  brebis  et  chèvres,  un  quart  : qu  nul 
c’est  pour  engraisser  les  bêtes  seulement  f on  les  leur  donne  quand  on  veut,  la 
aoir , le  matin  ou  à midi  , avec  un  peu  de  son  ou  de  fariAe. 

La  lande  ou  le  jonc  marin  est  d’une  culture  facile , il  est  même  bon  d’en  cul- 
tiver toujours,  pour  entremêler  et  ménager  les  autres  nourritures. 

Ce  jonc  marin  qui  s’appelle  en  bien  de*  endroits,  de  la  lande;  en  d’autres, 
jan  ou  sain-foin  d’Espagne  , est  en  effet  un  sain-foin  d’hiver  ; il  vient  par  tout  , 
dans  les  landes  et  dans  les  terres  les  plus  maigres  et  les  plus  stériles,  sans  y 
avoir  été  semé;  et  quand  il  vient  de  semence  dans  une  bonne  terre,  il  est  meilleur, 
plus  délicat,  plus  nourrissant,  et  vaut  du  tain-foin  ; il  y dure  huit  à dix  ans, 
et  un  arpent  en  vaut  deux  de  pré  à foin.  On  le  donne  aux  bestiaux  haché  ou  pilé. 

Le  jonc  marin  porte  une  fleur  jaune,  et  commence  à fleurir  à la  fin  de  l’hiver; 

il  devient  amer  , et  n’est  plus  bon  quand  il  est  dans  sa  grande  fleur,  ce  qui  n’arrive 

qu’au  mois  de  mai;  mais  alors  les  herbages  sont  dans  leur  force  : et  de  plus,  le 
jonc  xnarin  étant  cultivé  dans  une  bonne  terre , il  ne  fleurit  pas , parce  qu’on  le 
coupe  souvent,  trois  ou  quatre  fois  l’an  , si  le  fonds  est  bon;  en  sorte  qu’il  est 
toujours  tendre  et  naissant  , et  on  en  peut  donner  aux  bestiaux  presque  toute 
l’année.  On  commence  à le  couper  et  à leur  en  donner  à l’entrée  de  l’hiver;  on 
continue  jusqu’à  ce  qu'il  y ait  de  la  nouvelle  herbe  , et  à proportion  de  ce  que 
lé  fonds  produit  en  joncs.  Mtis  avant  de  le  donner  aux  bestiaux,  pour  rendre  le 
jbnc  plus  doux  sons  la  dent , et  éviter  que  les  piquerons , que  cette  herbe  a assex 
eouv*- nt  , ne  le»  incommodent  , on  le  pile  ou  on  le  hache  dans  des  auges , à coupa 
de  pilons,  comme  on  fait  souvent  les  pommes  en  Normandie.  On  distribue  le 
jonc  marin  aux  vaches , brebis  et  chèvres , comme  les  racines  dont  on  vient  de 
parler':  on  en  donne  aussi  aux  chevaux  , poulains,  boeufs,  et  généralement  à tous 
les  bestiaux. 

Il  est  aisé  d’avoir  de  la  graine  de  jonc  marin  dana  les  landes;  lorsque  cette 

herbe  est  dans  sa  maturité , elle  y vient  fort  touffue.  Un  quart  environ  suffit 

pour  enseq^ncer  un  arpent  de  terre;  et  comme  elle  est  aussi  fort  menue,  on  U 
prépare  comme  on  l'a  dit  de  1a  semence  des  raves*  et  navets  : c’est  au  printemps 
Tome  1.  I* 
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qu'on  sème  les  joncs  marins;  ils  se  plaisent  mieux  dans  les  terres  humides  ou 
onctueuses,  que  dans  celles  qui  ;ont  sèches,  pierreuses  ou  sablonneuses.  On  en 
cultive  beaucoup  en  Bretagne,  et  on  en  donne  quantité  aux  chevaux;  cefte  nour- 
riture les  tient  frais  et  les  empêche  d’être  poussifs. 

Manière  avantageuse  de,  ménager  les  pâturages . 

L’expérience  apprend  que  l’herbe  trop  mûre  durcit  et  .perd  beaucoup  de  son 
suc,  et  que  l’herbe  tendre  et  non  mûre  n’en  a pas  assez  et  ne  fuit  que  passer  , en 
sorte  que  les  bestiaux  en  mangent  deux  ou  trois  fois  plus  qu’ils  ne  feroient , si 
elle  étnit  en  mâturité  ; et  celle  qui  est  dure  , n’est  pas  assez  succulente.  Outre 
cela , les  bestiaux  aiment  à changer  de  pâture  : dans  les  grands  pâturages  , la  moi- 
tié de  l’herbe  se  perd  , parce  qu’ils  vont  toujours  à la  plus  tendre  , et  la  plus  dure 
6e  dessèche  , ou  ils  la  foulent  aux  pieds;  ils  pâturent  même  si  près  de  terre  lea 
eudftwl*  délicats,  qu’elle  ne  prolite  presque  point.  C’est  pourquoi , pour  ménager 
c»-s  pacages,  que  toute  l’herbe  en  soit  pâturée  , qu'elle  le  soit  en  maturité  , et 
qu’elle  repousse  et  profite  , il  faut  séparer  les  pâturages  par  quartiers  , grands  à 
proportion  du  bétail  qu’on  a à y mettre , et  les  changer  à mesure  ; cela  donne  à 
l’I i crise  le  temps  de  repousser  , et  il  n’y  a rien  de  perdu. 

Il  est  bon  de  ficher  ' quelques  pieux  d’espace  en  espace  dans  les  pâturagrs , pour 
que  les  bestiaux  puissent  s’y  frotter.  Outre  cela  , il  est  bon  d’avoir  , autant  que 
l’on  peut , de  quoi  mettre  le  bétail  à l’ombre  pendant  les  chaleurs  de  l’été  , ou 
sous  de  grands  arbres  ,,  pu  sous  des  appentis,  à l’abri  desquels  il  se  rafraîchit  ; 
autrement  il  faudroit  le  ramener  à l’etablc  pendant  le  fort  des  chaleurs. 

On  met  assez  ordinairement  des  pommiers  et  des  poiriers  dans  les  herbages  9 
pour  avoir  en  même  temps  de  l’herbe,  de  l’ombre  pour  les  bestiaux  et  du  fruit; 
mais  il  n’y  faut  pas  trop  mettre  de  plants  , parce  que  l’herbe  en  seroit  aigre  , et 
qu’elle  ne  donneroit  ni  lait,  ni  corps  aux  bestiaux,  surtout  à ceux  que  l'on  veut  engrais- 
ser ; l’herbe  est  bien  plus  forte  et  fait  une  bien  meilleure  nourriture  , quand  elle  est 
frappée  et  épurée  par  le  soleil.  Ou  peut  aussi  environner  les  herbages  d’une  ceinture 
double  ou  simple  d’arbres  de  haute  futaie  convenables  au  terrain  : c’est  un  orne* 
ment  qui  donne  toujours  de  l’ombre  et  de  l’abri , et  du  bois  gros  et  menu  dans 
le  temps.  On  fait  pâturer  aux  chevaux  et  aux  bêtes  à cornes  , les  herbes  qui  viennent 
dans  les  prés , dans  les  pacages  et  dans  les  bois  : elles  sont  trop  substancielles  et 
trop  nourrissantes  pour  les  moutons  , brebis  et  chèvres , qui  d’ailleurs  paissent  de  près  , 
et  rongent  jusqu’à  l’oeil  de  la  plante;  c’est  pourquoi  ou  se  contente  de  leur  faire 
brouter  l’herbe  des  guéicts  et  des  montagnes  ; et  meme  , pour  peu  qu’elle  soit  abon- 
dante, on  ne  les*  y met  qu'après  que  les  chevaux  et  vaches  y ont  pâturé  la  pre- 
mière herbe.  Il  faut  aussi  observer  que  le  pâturage  des  chevaux  et  celui  des  vachea 
sont  différens  ; les  vaches  broutent , brou&saillent , et  paissent  l'herbe  moins  aasi- 
duement  que  les  chevaux  , quoiqu’elles  la  rasent  de  bien  plus  près  : c’est  pour- 
quoi les  bétes  à-  cornes  font  plus  do  dégât  dans  les  herbages  plantés  et  dans  les 
jeunes  bois , que  les  chevaux  ; les  bois  peuvent  être  livrés  en  pâture  pour  des  che- 
vaux , à la  cinquième  année  de  coupe  ou  recrue  , et  ne  peuvent  être  en  sûreté  , pour  lea 
vaches,  qu’à  la  septième  année. 

Un  jardin  rempli  d’herbe  est  aussi  d’un  grand  secours  pour  la  nourriture  d^  vaches  ; 
l’herbe  y vient  plus  vite  et  en 'plus  grande  abondance  que.  dons  les  prés  : on  la  leur 


Digitized  by  Google 


I.  Part.  Liv.  IV  , Chap.  I.  Vaches  à lait.  a:>i 

donne  en  vert  , de  meme  quo  les  feuilles  de  choux,  de  poirées  , et  qu antilé  d'autres 
choses  qui  engraissent  le  bétail. 

On  leur  donne  aussi  , pendant  l’automne  , des  feuilles  de  col  sa  en  vert  j qu’on 
coupe  à mesure  , quand  il  est  trop  frais. 

Article  III. 

De  la  multiplication  de  l’espèce  du  Bétail  à contes. 

Ce  n’est  pourtant  pas  le  tout  ; il  ne  faut  augmenter  le  nombre  de  ses  bestiaux  % 
qu’à  proportion  des  pâturages  que  l’on  à;  sans  cela , c'est  une  folie  que  d’espérer  un 
grand  profit  de  l>eaucoup  de  bétail;  tout  ce  qu’on  pourra  lui  donner  pour  suppléer  la 
pâture  , coûter*  cher , et  le  nourrira  mal  ,*  le  bétail  ne  profite  que  selon  qu’il  est 
nourri. 

1 . 

A quel  âge  et  en  quel  temps  il  faut  donner  les  Génisses  et  Vaches 

au  Taureau . 

On  ne  doit  point  laisser  saillir  les  génisses  , qu’elles  n’aycnt  au  moins  deux  ans  ; 
ai  on  pouvoit  attendre  jusqu’à  trois  ans  , elles  seroient  plus  belles  encore  ; 1a  fécon- 
dité prématurée  les  dérange  , et  altère  lepr  tempérament.  Il  y a des  génisses  tardives  , 
qui  ne  demandent  le  taureau  que  très-tard,  d'autres  des  dix-huit  mois;  mais  il  faut 
retenir  celles-ci , et  hâter  celles-là , comme  on  le  dira  ci-après. 

Les  vaches  portent  neuf  mois  , et , si  on  veut  ,•  toutes  les  années  , pourvu  qu’elles 
n’a  y en  t pas  passé  dix  ans;  car  alors  elles  ne  valent  plus  rien  que  pour  engraisser. 
11  faut  attendre  qu’elles  soient  en  chaleur  pour  les  mener  au  taureau  ; dans  certains 
pays,  et  notamment  dans  les  pays  chauds  , on  ne  fait  saillir  les  vaches  qn’à  la  fin 
de  Phiver  , parce  qu’elles  ne  vêlent  qn’à  la  fin  de  l’automne , et  que  , ne  se  nourris- 
sant que  de  fourrages  dans  l’étable^  leur  lait  est  moins  bon,  et  que  la  perte  n'est 
pas  aussi  grande.  Mais  le  plus  sage  est  de  suivre  le  penchant  de  U nature  ; on  en  est  tou- 
jours dédommagé.  ' * •»  ' . 

Des  Vaches  en  chaleur. 

Les  vaches  qui  ne  sont  pas  pleines , reviennent  ordinairement  en  chaleur  tous  les 
quinte  à vingt  jours.  Il  faut  profiter  du  ntomerit  des  plus  fortes  chaleurs  , pour  les 
conduire  au  taureau  ; elles  en  retiennent  plus  facilement.  Il  est  des  vaches  dont 
la  chaleur  est  de  peu  de  durée  $ il  faut  prendre  garde  de  perdre  l’instant  favorable. 

On  reconnoît  les  vaches  en  chaleur  à un  mugissement  continuel  , lorsqu’elles 
aautent  les  unes  sur  les  autres  , qu’elles  s'agitent , sc  tourmentent  et  bondissent  aussi- 
tôt qu'elles  sont  libres  , et  au  gonflement  dra  parties  génitale#.  Lorsqu’elles  ont 
été  couvertes,  il  faut  attendre  une  nouvelle  chaleur  pour  les  faire  couvrir  de  rechrf. 

Il  faut  faire  couvrir  les  taches  fous  les  ans  $ celles  qui  restent  plusieurs  années 
sans  porter,  finissent  par  avoir  la  phthisie  pulmonaire,  connue  assez  généralçment 
sous  le  nom  de  panchire. 

Les  vaches  grasses  ne  conçoivent  pas  si  sisément  que  celles  qui  le  sont  moins  ; 
elles  donnent  aussi  en  général  peu  de  lait.  . » . ui 

• ••  1 • • ■ • • i » • . . . . • > 

lia 


' Digitized  by  Google 


I 


202>  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE* 

Du  Taureau * 

Un  bon  taureau  doit  être  gras  , gros  et  bien  fait  , avoir  l’oeil  noir,  éveillé,  l« 
regard  fier , le  front  ouvert , la  tête  courte  , les  cornes  grosses  , courte»  et  noires  , 
les  oreilles  longues  et  velues,  le  muflle  grand,  le  nea  court  et  droit,  le  cou  fort 
charnu  et  fort  gros  , les  épaules  et  la  poitrine  larges  , les  reins  fermes  , le  dos 
droit , les  [ambcs  grosses  et  charnu»  , la  queue  longue  et  bien  couverte  de  poil  , 
l’allure  ferme  et  sûre  , et  le  poil  rouge. 

; Il  faut  qu’il  soit  de  moyen  âge  , entre  trois  et  neuf  ans  au  plus , et  on  ne  doit 
lui  donner  qne  quinze  vaches  j il  n’en  approche  plus  lorsqu’elles  sont  pleines.  Quant 
à sa  corpulence  , et  à U maniéré  de  le  nourrir  et  de  lo  panser  en  santé  ou  maladie , il 
faut  avoir  secours  à ce  qui  a été  et  à ce  qui  sera  dit  des  boeufs 

Pour  le  rendre  alerte  , on  lui  donne  de  temps  en  temps  de  l’orge  ou  de  la  vesce  ; 
et  , pour  le  bien  mettre  en  rut,  un  picotin  d’amine  chaque  jour  de  travail.  S’il  manque 
d’ardeur  pour  la  vache.,  il  faut  prendre  une  éponge  ou  un  torchon  , en,  frotter  la* 
nature  de  la  vache  , et  ensuite  le  muflle  du  taureau , pour  que  sa  vivacité  se  réveille 
par  l’odorat.  Si  c’est  la  vache  qui  ne  veut  pas  souffrir  le  mêle,  quoiqu’elle  ait  donné 
des  marques  de  chaleur,  c’est  qu’&lors.  sa  chaleur  seroit  passée  , il  faut  saisir  Le 
moment  où  elle  reviendra.  , 

Dans  les  troupeaux  de  vaches  où  it  y a un  taureau,  on  n’a  pas  besoin  d’y  conduire 
les  vaches  , il  les  saille  toutes  les  fois  qu’elles  sont  en  chaleur  ; il  n’est  question  ici 
que  de  ceux  qui  sont  obligés  de  conduire  leurs  vaches  au  taureau  dans  quelqu’eadroit 
éloigné. 

Des  Taches  pleines . 

On  ne  doit  point  mettre  les  vaches  pleines  au  labourage  ni  au  charroi , ou  il 
faut  les  ménager  et  les  traiter • doucement-  La  vache  porte  neuf  mois,  les  ùnea 
donnent  du  lait  jusqu’au  dernier,  moment,  d’autres  le  perdent  six  semaines  Aupa- 
ravant , mais  il  faut  cesser  de  les  traire  après  le  septième  mois , à moins  que  le  pis 
ne  s’engorge  ; dans  ce  cas,  on  les  trait  à demi  pour  Lisser  au  foetus  ce  dont  il  a 
besoin  ; lo  vacher  doit  prendre  garde  que  les  vaches  pleines  ne  sautent  ni  haies  , ni 
fys.sés.  Six  semaines  même  avant  qu’ellea  vêlent.,  on  les  nourrit  plus  qu’à  l’ordi- 
naire, en  leur  donnant , pendant  l’été  , un  peu  d herbes  à l’étable,  outre  la.  pâture, 
qui  doit  se  faire  alors  dans  les  herbages  les  plus  gril , asicz  mûrs  et  non  maréca- 
geux; et  l’hiver  une  fois  par  jour,  et  le,  malin  avant  que  d’aller  aux  champs  , de 
la  balle  de  blé  et  du  son  dans  une  chaudière  pleine  d’eau  , ou  de  la  luzerne 
ou  du  sain  foin  5 il  fortifie  les  vaches  et  fait  une  bonne  masse  de  lait.  Le  grain 
leur  convient  très -bien,  ainsi  on  peut  leur  donner  quelques  poignées  d’orge*, 
d’avoine,  etc. 

Des  Vaches  pendant  qu’ elles  vêlent . 

On  connoit  qu’une  vache  est  prête  à vêler  à ses  hurlemens  , au  gonflement  de 
son  pis,  à son  agitation.,  à l’abaissement  de  ses  flancs  et  de  sa  croupe;  on  la  veille 
alors  pour  être  présent  lorsqu’elle  mettra  bas , afin  de  l’aider  s’il  en  est  besoin.  On 
aura  L’attention  de  lui  mettre  une  bonne  litière  pour  que  le  veau  ne  se  blesse  pas- 
en  tombant,  car  la  vache  vêle  ordinairement  debout. 

Aussitôt  que  le  veau  est  né,  on  répand  sur  son  corps  une  poignée  de  sel  et  autant 
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de  miettes  de  pain  , pour  exciter  la  mère  à le  lécher  ; ce  léchemcnt  fortifie  le  veau, 
du  moins  il  fit  ôte  l'ordure  , qu\m  ue  pourroil  ôlcr  , parce  qu'il  est  encore  trop 
tendre  pour  qu'on  y touche. 

Il  faut  bien  veiller  à ce  que  les  Tâches  ne  décorent  leur  délivre  , elle»  en  sont 
téès  friandes;  cette  masse  corrompue  produit  un  très-mauvais  effet,  car  dès  qu'elle» 
en  ont  mangé,  telle  chose  que  Ion  fasse,  elles  restent  toujours  maigres,  et  finissent 
souvent  par  mourir  de  consomption.  , 

Si  l'on  craignoit  qu'il  ne  fût  resté  du  délivre  dans  le  corps , il  faut  faire,  avec 
une  seringue  , des  injections  d’eau  chaude  dans  la  nature  , ce  qui  en  feroit  sortir 
tout  ce  qui  en  seroit  resté.  . ■ 

Lorsque  la  vache  est  trop  longtemps  à se  délivrer , il  faut  l'aider  avec  une  rôtie 
eu  vin,  au  cidre  ou  au  poiré;  lorsque  c'est  au  vin,  il  y faut  mettre  moitié  d'eau. 
Cette  rôtie  doit  être  d'environ  six  pintes  de  liquide,  danfiéequcl  ou  émiette  une 
livre  et  demi  environ  de  pain  rôti. 

Si  c’est  en  hiver  que  la  vache  vêle,  il  faut  k tenir  chaudement,  lui  donner  peu- 
dant  huit  jours  de»  balles  de  blé  bien  criblées , mêlées  avec  trois  picotins  de  soi» 
dans  un  seau  plein  d'eau  chaude  , cela  lui  rétablit  l'estomac  ; de  bon  foin  ou  de 
l’herbe  sèche , de  la  luzerne  ou  du  sain-foin  , seront  sa  nourriture.  En  été  , do 
l’herbe  fraîchement  coupée  de  l'eau  blanchie  avec  de  la  farine  ou  du  son  suffisent, 
la  saison  supplée  ait  reste.  • 

Huit  ou  dix  jours  après  on  gouverne  la  vache  qui  a vêlé  à l'ordinaire,  et  elle 
va  aux  pâturages  avec  Ica  antres;  il  faut  seulement  avoir  soin  de  tenir  le  veau  atta- 
ché à l'étable  , jusqu’à  ce  qu'il  ait  assez  de  force  pour  suivre  sa  mère  par  tout. 

Ou  ne  doit  traire  les  vaches  que  deux  mois  ou  six  semaines  après  qu'elles  onC 
vêlé  | le  lait  ne  vaut  rien  avant  ce  temps,  il  est  de  mauvaise  qualité  , et  on  n'e» 
peut  faire  ni  beurre  ni  fromsge. 

Il  arrive  quelquefois  que  1a  vache  porte  deux  veaux,  qu'elle  ne  met  bas  qu'à  de» 
intervalles  plus  ou  moins  éloignés.  On  reconnoit  qu'il  y a un  second  veau  , quand 
le  premier  sorti  la  mère  n’y  parole  pas  faire  attention , qu’elle  regarde  ton  flanc  et 
qu'elle  continue  de  faire  des  efforts.  Si  cet  état  duroit  trop  longtemps  , on  aideroift 
la  mère  en  lui  faisant  prendre  une  bouteille  de  vin  chaud  , ou  en  l'excitant  à éternuer 
•n  irritant  les  naseaux  avec  un  peu  de  tabac. 

Des  Peaux  nonveaux-nés ~ 

Aussitôt  que  le  veau  est  hors  du  ventre  de  sa  mère,  pendant  qu'elle  le  lècfip, 
ou  que,  pour  l'y  exciter,  on  répand  du  sel  et  dus  miettes  de  pain  sur  le  corps 
du  jeune  veau,  comme  on  l'a  dit  , il  faut  lui  faire  avaler  un  jaune  d'oeuf  cru  f 
pour  lu»  donner  des  force»;  le  manier  le  moins  qu'on  peut , parce  qu'il  est  extrême» 
ment  délicat. 

Pendant  les  cinq  ou  six  premiers,  jours , il  faut  le  laisser  auprèxdc  sa  mère,  sur- 
tout en  hiver,  pour  qu'elle  l'échauffe  «t  qu'il  tette  à discrétion,  et  prendre  garde 
qu’il  ne  soit  blessé  par  les  vaches  voisines.  Au  bout  de  ce  temps,  on  l'attacbe  un 
peu  à l'écart,  afin  qu'il  ne  tette  plus  que  quand  on  le  juge  à propos. 

Huit  ou  dix  jours  après,  la  uière  va  paître  avec  les  autres  vaches , et  on  fait 
teter  le  veau  à l'étable  deux  fois  le  jour,  avant  que  la  mère  sorte.. 

11  y a des  veaux  qui  prennent  le  trayon  de  leur  mère  facilement , et  d'autres 
à qui  il  faut  longtemps  mettre  la  tttine  dans  la  bouche  pour  le»  y habituer-  ; 
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et , quand"ils  répugnent  longtemps  à la  prendre  ou  à tirer  , c’est  une  marque  qu’ils 
ont  des  barbillons,  indisposition  à laquelle  les  jeunes  veaux  sont  sujets,  comme 
on  le  dira  ci-après.  # 

Lorsque  la  vnche  n’a  point  assez  de  lait  pour  nourrir  son  veau  , ou  que  c’est 
une  bonne  laitière  qu’on  veut  ménager,  et  cependant  élever  sou  petit  pour  ?n  * 
conserver  l.t  race  , on  le  fait  pou  tetor  pendant  six  semaines  au  moins,  et  on  lui 
donne  pour  supplément  de  nourriture  , qu’on  lui  fait  avaler  deux  fois  par  jour,  une 
demi-douzaine  d’oeufs  crus  , qu’on  lui  casse  dans  la  bouche,  ou  bien  on  le  nourrit 
de  lait  de  vache  bouilli  et  de  pain  qu’on  y a fait  mitonner  ; ou  encore  de  petites 
pelotes  de  pAte  de  farine  d’orge  ou  de  seigle:  c’est  le  moyen  d’avoir  en  deux  mois 
ou  six  semaines  de  forts  veaux  et  de  belles  génisses.  La  vesce , mise  à tremper  en 
grain  dans  l’eau  tiède  sur  le  feu,  jusqu’à  ce  qu’elle  gonfle,  est  encore  une  excellent* 
nourriture  pour  les  vem, 

i 

Infirmités  auxquelles  les  jeunes  Veaux  sont  sujets. 

Beaucoup  ont  la  gale  presqti’en  naissant  ; ils  ont  alors  la  peau  rude  et  mal 
unie , et  le  poil  hérissé  On  la  guérit  en  frottant  les  endroits  galeux  avec  du  beurre 
frais  et  de  l’huile  de  cbenevis.  • 

La  gale  vient  assez  souvent  par  la  négligence , lorsqu’on  laisse  croupir  l’urine 
nous  le  veau.  Ou  qn’on  ne  donne  pas  assez  de  litière  fraîche. 

Les  veaux  sont  encore  fort  sujets  aux  barbillons  et  aux  poux,  dont  on  parlera 
ci-après  à l’article  des  maladies. 

Du  temps  de  sevrer  les  Veaux  , règles  d' économie  pour  en  élever, 

• , • .»  - , .'i  . * » » :•  t 

L’usage  du  lieu , ou  la  fantaisie,  décident  seuls  de  l’Age  auquel  on  sèvre  lea  veaux  , 
les  uns  ne  les  font  teter  <Jne  quinxe  jours , pour  avoir  plutôt  le  lait  de  leurs 
mères  j mais  le  veau  ne  peut  pas  avoir  assez  de  corps  et  de  graisse,  et  le  lait  de 
cet  âge  ne  peut  servir  qu’à  très-peu  de  chose.  Il  vaut  donc  mieux  laisser  teter 
les  veaux  et  génisses  trente  ou  quarante  jours  ; si  on  les  veut  garder  pour  les  élever 
tout  à fait , on  les  laisse  tetur  deux  mois  entiers  : plus  ils  tettent  , plus  ils  sont 
gra«  et  forts. 

On  appelle  veau  de  lait , celui  qui  n’a  pas  encore  mangé  de  foin  : les  veaux  de 
rivière  sont  des  veaux  extrêmement  gras , qui  viennent  aux  environs  de  Rouen , 
où  il  y a de  bons  pâturages  , et  *où  on  les  nourrit  de  lait.  Le  veau  montane  est 
le  veau  nourri  dans  une.  ménagerie  du  lait  de  plusieurs  vaches  , et  de  quelques 
autres  ingrédiens,  comme  oeufs  et  sucre , façon  de  les  nourrir  venue  d’Italie. 

Pchit  élever , avec  profit,  des  veaux  et  des  génisses,  il  en  faut  régler  le  nombre 
sur  l'étendue  ou  laj  fertilité  des  pâturages.  Quand  on  a assefc  de  pâturages  en  prés 
Ou  en  bois,  et  assez  de  fourrages  pour  élever  ses  veaux  ou  génisses,  soit  qu’on . 
veuille  conserver  quelque  bonne  race  de  vache  , ou  en  augmenter  le  nombre  , et 
avoir  des  boeufs  pour  la  charrue , il  faut  d’abord  choisir  les  veaux  et  génUset  les 
plus  forts  ou  les  plus  beaux , de  belle  race  , s’il  se  peut,  et  ayant  bon  appétit. 

Ceux  qui  sont  nés  depuis  le  mois  de  mars  jusqu’au  mois  de  juin  ( ventôse  jusqu’à 
prairial  ) sont  à préférer  parce  que  ceux  qui  naissent  plus  tard  , ne  sont  quelquefois  pas 
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assez  forts  pour  résister  aux  rigueurs  de  l’hiver  suivant  , qui  les  fait  mourir  , ou  du 
moins  qui  les  altère  assez  pour  qu’ils  ne  deviennent  presque  jamais  beaux. 

Les  veaux  et  génisses  qu’on  veut  élever,  ainsi  choisis  et  sevrés  à l’Age  de  deux 
mois  au  plutôt,  il  faut  les  accoutumer,  quelque  temps  auparavant,  avec  un  peu  d’herbes 
ou  de  foin  , du  meilleur  et  du  plus  fin  , ensuite  on  les  met  paître  toute  la  journée , 
en  été,  les  séparer  de  leurs  mères,  et  les  enfermer  dans  des  étables  à part,  de 
peur  qu’ils  n'aillent  toujours  teter  : ou  bien  leur  mettre  des  muselières  qui  les 
empêchent  de  teter  et  non  pas  de  puilre , et  on  les  laisse  aller  pèle  mêle  avec 
leurs  mères  et  les  autres. 

Comme  l’hiver  leur  est  beaucoup  plus  difficile  à passer  , à cause  qu’ils  sont  très- 
sensibles  au  froid  , il  faut  tenir  l'étable  bien  fermée  et  bieu  chaude,  les  changer  souvent 
de  litière  ; et , outre  le  fourrage  ordinaire  , leur  donner  de  temps  en  temps  du  foin, 
du  sain-foin  et  de  la  luzerne,  pour  les  maintenir  en  embonpoint  et  en  force;  et, 
quand  ils  vont  aux  champs  avec  leurs  mères  , le  ncx toujours  ernmuselé;  avoir  soin, 
au  retour  , de  les  bien  frotter  avec  de  la  paille,  pour  les  garantir  des  effets  des 
fumât*  : le  premier  hiver  passé , les  autres  ne  sont  plus  à craindre. 

Lorsqu’on  a ainsi  élevé  les  génisses , il  ne  faut  que  trois  mois  de  pâturages  pour 
les  engraisser  et  les  bien  vendre , si  on  ne  juge  pas  à propos  de  les  garder  ; elles 
sont  en  cela  déférentes  des  vaches  , qui , n’étant  pas  si  jeunes,  prennent  graisse 
avec  plus  de  peine,  comme  noua  le  dirons  en  parlant  de  la  manière  d’engraisser  les 
boeufs  et  les  vaches.  Quant  aux  veaux  qu’on  destine  au  travail  , on  les  châtre  à deux 
ans,  à l’exception  de  quelques-uns  des  plus  forts  qu’on  laisse  croître  entiers  si  on 
veut  élever  des  taureaux.  • 

La  castration  ne  doit  se  faire  qu’à  deux  ans  , il  n’y  a pas  alors  de  danger  , et  dans 
un  temps  modéré  et  doux  , car  le  froid  et  le  chaud  sont  également  dangereux  pour 
celte  opération. 

Pour  la  faire,  on  prend  les  nerfs  des  testicules  du  veau  avec  de  petites  tenailles; 
ensuite  , prenant  les  bourses  , on  y fait  l’incision  , et  on  coupe  les  testicules  , rr.éme 
en  n’en  laissant  que  l’extrémité  qui  tient  eux  nerfs  ; c’en  es:  assez  pour  ôter  au 
veau  la  vertu  d’engendrer  ; il  ne  verse  pas  beaucoup  de  sang , et  ne  perd  point  ses 
forces. 

Aussitôt  que  l’opération  est  faite,  on  frotte  la  plaie  de  cendres  de  sarment^ 
mêlées  avec  de  la  iitharge  d’argent,  et  on  y applique  un  emplâtre  : ce  jour- là, 
on  doit  lui  donner  peu  de  nourriture , et  point  à boire , et  peu  les  jours  suivans. 
Les  trois  premiers  jours,  on  le  nourrit  de  foin  haché  et  d’un  picotin  par  jour  de 
son  mouillé  qu’on  lui  donne  en  une  fois  * Le  troisième  ou  quatrième  jour , on  lève 
le  premier  appa^pil,  et  on  met  sur  la  plaie  un  emplâtre  de  poix  fondue  et  de  cendres 
de  sarment,  mêlées  avec  de  l’huile  d'olive,  pour  consolider  les  chairs;  et , à 
mesure  que  l’appetit  revient  au  jeune  boeuf , on  lui  donne  de  l’herbe  fraîche  et 
à boire. 

A trois  ans  on  le  met  au  joug  , après  l’y  avoir  dressé  , comme  on  l’a  dit  au  chapitre 
des  boeufs. 

, . . • • . i . . i , 

Article  IV.  De  l’engrais  des  Bêtes  à cornes. 

C’est  ordinairement  à l’Age  de  dix  ans  qu’on  met  les  bétes  à corne  à l’engrais  ; 
plus  tard  elles  prennent  graisse  difficilement  ; pour  cela  , on  ne  leur  fait  plus  faire 
ni  labour  ni  voiturAge  , on  les  , laisse  en  plein  repos.  Si  c’est  en  été  qu'on  veut 
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1 1*8  engraisser  , on  s’y  prend  vers. lu  fin  du  printemps  j on  en  engraisse  beaucoup 
jusqu’à  la  mi-;iutomne. 

Dès  le  grand  matin  , on  les  mène  à l’herbe  ; car  la  rosée  contribue  beaucoup  à 
leur  embonpoint  ; on  les  laisse  dans  le  pâturage  jusqu’au  grand  chaud  ; on  les  inet 
«lors  reposer  h l’ombre  ou  dan*  l’étable  ; et  lorsque  la  chaleur  est  passée,  on  les  ramène 
«u  pâturage  jusqu’à  la  unit  ; on  leur  distribue  les  herbage*  , et  on  les  y fait  par- 
quer par  cantons  , qu’on  parcourt  les  uns  après  les  autres.  S’ils  mangent  légère- 
ment , et  s’il*  ne  font  que  tâtonner  ou  éplucher  la  mangeaille,  on  doit,  pour  leur 
donner  de  l’appétit  , les  faire  boire  trois  ou  quatie  fois  le  jour  , et  de  temj  s en  temps 
leur  laver  la  langue  arec  du  vinaigre  et  du  sel  ; leur  jeter  dans  la  gorge  une  petite 
poignée  de  sel  *,  son  acrimonie  les  fera  boire  , et  les  excitera  à manger  , sans  cela 
ils  n’engraisscroient  pas. 

Les  huit  premiers  jours , soir  et  matin  , on  prend  un  seau  d’eau  échauffée  au 
•oleil  , si  c’est  en  été  , ou  tiédie  sur  le  feu  , si  c’est  en  hiver  ; on  y jette  deux 
picotins  de  farine  d’orge  , qu’on  mêle  bien  dans  cette  eau  avec  la  main  , et  on  la 
laisse  se  reposer  jusqu’à  ce  que  le  plus  gros  de  cette  farine  , qui  n’a  point  été 
blutée  , soit  descendu  au  fond  de  l’eau  ; on  prend  cette  eau  blanchie , on  la  donne 
à boire  aux  boeufs  dans  une  auge  , et  on  réserve  la  grosse  matière  qui  en  resta 
pour  la  leur  donner  au  retour  du  pâturage  ; ce  breuvage  leur  purifi^  le  6ang  , et  les 
dispose  à prendre  graisse.  On  peut  mêler  des  pommes  de  terre  avec  la  farine  de 
froment  en  petite  quantité  ; cela  les  engraisse  bien. 

Le  soir  , au  retour  des  champs*,  on  leur  donne  une  bonne  litière  , et  on  jette 
devant  eux  une  petite  botte  d’herbe  fraîcheineut  cueillie. 

Ces  soins-là  continués  pendant  quatre  mois,  c’est-à  dire  , depuis  le  milieu  du 
printemps  jusqu'à  la  fin  de  l’été,  on  est  sùr  d’avoir  des  bêtes  grasses  au  bout  de 
ce  terme. 

QuAnd  c’est  en  hiver  qu’on  veut  faire  des  engrais , ce  qui  ne  se  pratique  guère 

que  dans  les  pays  où  il  n'y  a point  de  pâturage  , il  y a un  peu  plus  de  dépense 

et  de  soins.  On  commence  toujours  par  leur  faire  boire,  pendant  huit  jours,  soir 
et  matin  , de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine  d’orge  f on  les  tient  bien  chaudement 
dans  l’étable  , avec  ample  litière  ; on  les  nourrit  abondamment  de  bon  foin  , ou 
d’herbes  sèches  , et  le  soir  on  leur  donne  des  pelottes  de  farine  de  seigle , d’orge 
ou  d’avoine  , mêlées  ou  séparées  , pétries  avec  de  l’eau  tiède  , avec  un  peu  de  seL 
Il  ne  faut  plus  leur  donner  de  paille  ; cette  nourriture  n’a  pas  assez  de  substance  , 
non  plus  que  l’orge  *,  mais  , soir  et  matiu  , à chacun  , un  picotin  et  demi  de  son 
sec  | et  à midi  une  écuellée  de  seigle  ; c’est  le  moyen  , en  trois  mois  de  temps  p 
d’avoir  des  boeufs  gras. 

Dans  le  temps  des  grosses  raves  , on  peut  leur  en  hacher  de  crues  dans  leur  auge  , 
ou  bien  leur  en  faire  cuire  ; cette  nourriture  est  excellente  , de  même  que  les 

navets  et  le  jonc  marin  cultivé.  On  peut  leur  donner  de  tous  ces  aliment,  ou  frais 

ou  secs.  Les  lupins  entiers  , en  farine  sèche  ou  en  pâte  , leur  sont  encore  bons  , 
de  même  que  l’avoine  en  grains  , la  luzerne,  et  même  le  gland.  Une  once  de  poudre 
d’antimoine  , mêlée  dans  une  mesure  d’avoine  ou  de  son  , fait  transpirer  par  les  pores 
de  la  peau  leurs  mauvaises  humeurs  , sans  les  purger. 

■Pour  empêcher  les  boeufs  ou  vaches.de  se  lécher,  on  frotte  de  leur  fiente  tout 
les  endroits  de  leur  corps  où  ils  peuvent  atteindre  avec  leur  langue , afin  que  l’amer- 
tume ^les  en  détournent.  , • 

On  engraisse  les  taureaux  de  la  même  manière  j il  faut  let  faire  tourner  aupa- 
• rayant, 
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rivant,  c’est  à-dire  , lui  comprimer  le»  testicule»,  en  «errant  ou  ^rdant  les  vaisseaux 
qui  y aboutissent,  ce  qu'on  appelle  bistourner\  sans  cela  ils  ne  prendroient  pai  graisse. 
La  chair  de  taureau  ne  perd  point  son  goût  fort  ; elle  est  ordinairement  rougeâtre  et 
beaucoup  plus  dure  , moins  nourrissante  et  moins  salutaire  que  celle  du  boeuf.  Celle 
de  vache  , quoiqu'elle  soit  aussi  moins  salutaire  , moins  succulente  et  moins  agréable 
que  celle  dn  boeuf  , vaut  beaucoup  mieux. 

* On  donne  encore  aux  boeufs  qu'on  veut  engraisser  , dos  choux  coupes  par  mor- 
ceaux , trempés  dans  du  vinaigre  , pour  leur  ouvrir  l'appétit  ; ensuite  on  hache  de 
la  paille  ou  des  balles  de  blé  , qu'on  mêle  avec  du  son  de  froment  , qu'on  ' leur 
donne  à manger  pendant  cinq  jours.  Le  sixième  jour  , il  faut  leur  donner  quatre 
picotins  d'orge  soir  et  matin  , et  pendant  les  six  jours  suivans  , le  nourrir  toujours 
avec  de  la  paille  de  froment  et  du  son.  En  hiver  , on  doit  leur  donner  à boire  à 
la  pointe  du  jour,  et  le  soir  de  même,  avec  beaucoup  de  nourriture.  En  été,  leur 
donner  à manger  dès  le  grand  matin  ; sur  les  sept  heures  on  les  fait  boire  , et  aprèa 
on  les  envoie  au  pâturage  ; au  retour , on  les  fait  encore  boire , et  on  leur  donue 
la  nourriture  indiquée  ci-devant  , selon  le  besoin. 

Article  V.  Des  maladies  des  Bêtes  à cornes . 

Par  ordre  alphabétique. 

• 

Avant  de  venir  au  détail  des  maladies  , il  est  à propos  de  donner  la  figure  d’un 
boeuf , qui  indiquera  les  parties  sur  lesquelles  se  jettent  celles  auxquelles  cet  animal 
et  ceux  de  son  espèce  sont  sujets  , les  endroits  d'où  on  les  saigne  sont  indiqués  par 
dfes  chiffres. 

Explication  des  'chiffres  de  la  figure  du  Boeuf. 

1*.  On  le  saigne  de  la  langue  , pour  l’appétit  perdu  , pour  lesmlcères  de  la  langue  , 
et  pour  les  enflures  de  la  bouche  et  du  palais. 

a0.  Del'ocil,  pour  les  taies , poireaux  et  blanc  sur  l'oeil  ; pour  les  nuages , enflures 
et  eaux  qui  s’y  forment. 

3?.  Du  front , pour  les  douleurs  de  tête  et  autres  maux  qui  y surviennent. 

4°.  A la  racine  de  U corne,  pour  les  cornes  rompues  ou  foulées  par  le  joug. 

5°.  A côté  de  l'oreille  , pour  les  foulures  et  enflures  du  cou. 

6°.  Au-dessous  de  la  gorge  , pour  les  étranguillons , l'esquinancie  et  les  sangsues 
avalées. 

7°.  Au-dessus  du  cou  , pour  le  chignon  pelé , endurci  ou  enflé. 

8°.  A l’épaule  , pour  la  dislocation. 

9°.  Du  milieu  du  dos,  quand  la  peau  tient  aux  côtes. 

io°.  Du  b*s  des  flaiibs  , pour  les  douleurs  de  ventre. 

li°.  Au-dessous  de  la  queue,  pour  les  boyaux  gâtés  et  pour  la  paresse  et  le 
flux  de  ventre.  •* 

iaQ.  De  la  cuisse  , quand  il  l’a  foulée  ou  déplacée» 

l3°.  Du  jarret  , pour  les  jambes  rompues. 

i4#-  Au-dessus  de  la  corne  , pour  les  enflures  , endurcissemens , foulures  et  déboi- 
tement du  pied. 

i5°.  Du  talon  , quand  l'ongle  tombe  9 ou  qu’il  est  cassé  ou  fendu. 
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* if)0.  Du  fourreau  , quand  il  ne  peut  pisser,  ou  qu’il  pisse  le  sang  ou  l.i  boue  y 
quand  it  a le  l’ùtirrcau  ou  la  verge  enflée  , ou  quelque  pierre  dans  ces  parties. 

Causes  des  maladies  des  B etc  s à cornes, 

La  plupart  de  leurs  maladies  viennent  d’un  travail  trop  fort  é , ou  d’avoir  travaillé 
dans  des  temps  contraires,  comme  le  grand  cliaud , le  grand  froid  , et  le®  pluie» 
froid»  s.  Voyez  malades  ép i.ièm iques. 

# . Quand  un  Imeuf  est  dégoûté  , ou  qu’il  a les  yeux  mornes  et  tristes  , c’est  signe 

de  quelque  maladie.  On  la  prévient  en  purgeant  le  boeuf  trois  ou  quatre,  fois  Tan  ; 
dans  le  temps  qu’il  a le  moins  à travailler  , on  le  laisse  reposer  , et  on  lui  donue 
pendant  deux  ou  trois  jours  du  son  mouillé  avec  son  hetbe  , si  c’est  en  été  \ ou  avec 
sou  foin,  si  c’est  en  hiver;  ensuite  on  le  purge  avec  une  once  d’i.loés  , autant  de 
* * séné,  demi -once  d’agaric,  deux  dugnu-s  de  sublimé  doux  et  une  dragme  de  cumin  p 

le  tout  pul.  érisé  cl  méié  dans  ur.e  pinte  de  vin  blanc,  ou  de  décoction  laite  de 
feuilles  de  chicorée  samage*,  on  donne  cette  médecine  tiède  au  boeuf,  saqs  que  le 
sublimé  soit  infusé.  • 

Pour  toutes  les  maladies  du  boeuf  , on  peut  consulter  les  maladies  du  cheval  , 
elles  sont  presque  générale  ment,  les  memes. 

Avant-coeur  ou  an-coeur ► C’est , comme  on  l’a  dit  au  sujet  du  cheval , une  tumeur 
qui  paruil  en  di  hors  sur  le  poitrail  du  boeuf.  Quand  ce  mal  lie  saroit  pas  extérieur  , 
il  est  aisé  de  connoitre  si  le  boeuf  eu  est  attaqué  , parce  qu’alois  il  est  extrêmement 
triste  , lent  et  lourd  ; il  a les  yeux  stupides  et  inanimés,  le  cou  penché  , -la  bouche 
toujours  pleine  de  salive  , l’épiue  et  le  train  du  dos  roide  , et  le  poil  tout  hérissé  ; 
il  est  dégoûté  , rumine  rarement , et  est  sujet  à des  défaillances  de  coeur  j qui  le  font 
quelquefois  tomber.  , 

Pour  le  guérir,  on  pique  la  tumeur  à deux  ou  trois  endroits  avec  une  alêne  bien 
piquante  , ou  y inet  gros  comme  une  aiguille  de  racine  dVliéhore  , on  frotte  le  mal 
avec  du  beurre  lrais#  de  l’onguent  ailhca  , et  de  l’huile  di  laurier  ; comme  la  tumeur 
est  pleine  d’une  humeur  maligne  , pour  empêcher  de  se  communiquer  au  coeur  , ii 
faut  , outre  l'ellébore  qui  l altire  en  dihors  , faire  avaler  au  boeuf  un  demi-setier 
de  gros  vin  , dans  h quel  on  aura  dissous  a froid  , gros  comme  deux  fèves  d’orviétan  . 
ou  de  thériaque.  Si  le  mal  s’opiniâtrait , il  Jaudroil  avoir  recours  à ce  qu'on  a dit  pour 
les  chevaux,  au  mot  avant- coeur. 

% * barbillons  ou  barbes , excroissances  de  chair  qui  viennent  sous  la  langue  des 

boeufs  , et  qui  les  empêchent  de  paître.  Il  faut  y veiller  de  temps  en  temps  , pour 
les  leur  ôter  ; car  les  boeufs  ne  coupent  pas  l’herbe  avec  les  dents  , comme  les 
chevaux  ; ils  ne  font  que  l’eutortiller  avec  la  langue  et  l’arracher,  en  sorte  que 
quand  ils  ont  ces  excroissances  , ils  ne  peuvent  pas  , à cause  de  la  douleur  qu’elles 
leur  causent  , appliquer  leur  langue  autour  de  l’herbe  , et  ils  deviennent  maigres 
et  sans  force.  On  les  coupe  avec  des  ciseaux  , et  on  lave  la  langue  avec  du  viu&igre 
et  du  sel. 

battement  des  flancs.  II  marque  une  grande  inflammation  d’entrailles  ; il  viqnt 
ordinairement  de  ce  qu’on  laisse  morfondre  le  boeuf  après  un  grand  travail.  Pour 
le  guérir  ; 1?.  on  lui  laissera  prendre  du  repos  $ 2f . on  lui  donnera  au  plutôt  un 
lAvemc-nt  , composé  d’une  décoction  de  bourrache  , chicorée  sauvage  et  bettes  , le 
tout  bouilli  dans  deux  pintes  de  petit  lait  , réduites  ù trois  ebopines  , en  y ajoutant 
quaire  onces  de  miel  et  autant  d'huile  de  noix  ; 3”.  le  lendemain  on  lui  fera  avaler 
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un  breuvage  d’une  pinte  d’eau  tiède  , dans  laquelle  on  aura  mis  du  sucre  de  poi- 
reaux et  pour  achever  sa  guérison,  on  lui  fera  un  cataplasme  do  «trois  poignées  de 
graine  de  choux  avec  un  quarteron  d’amidon  ; le  tout  pilé  ensemble  et  délayé  dans 
l’eau  froide , qu’on  lui  appliquera  sur  les  parties  affligées.  * 

5a  nourriture  sera  de  bonne  herbe  en  été  , et  en  hiver  de  balles  de  froment , 
mêlées  ovec  du  son  dans  un  seau  d’eau  ; on  lui  élcra  le  foin  pour  un  peu  de  temps  * 
parce  qu’il  est  contraire  aux  flancs  altérés.-  • 

Blessures  aux  pieds.  Le  soc  de  la  charrue  ou  quelqu’nutre  corps  dur , blesse 
souvent  le  talon  ou  la  corne  du  pied  du  boeuf. 

Pour  le  guérir  , on  prend  de  la  poix  noire  , du  vieux-oing  et  du  soufre  , on  mêlo 
toutes  ces  drogues,  on  les  met  sur  de  la  laine  grasse  , et  on  les  applique  su^  le  pied 
du  boeuf,  avec  un  bandage  par-dessus  pour  le  tenir  en  état. 

B ferment  Les  boeufs  ne  boitent  pas  toujours  pour  s’être  fiché  quelque  clou  oti 
quelque  chicot  aux  pieds;  ils  boitent  quelquefois  pour  y avoir  eu  froid;  dans  ce 
cas  . il  faut  biner  le  pied  malade  , y faire  une  ouverture  avec  la  lancette  , leur  hiver 
la  plaie  avec  de  l’urine  , eusuite  ia  saupoudrer  de  sel  ; et  y infuser  de  l’huile  chaude  , 
ou  bien  de  la  cire  fondue  avec  de  l’Imile  , et  l’envelopper  de  quelque  linge. 

Le  sang  du  boeuf  exlravase  aussi  quelquefois  , et  tombe  sur  le  pied  , ce  qui  le 
fait  boiter  , à cause  de  l’inflammation  qui  y survient  , et  de  U douleur  qui  la  suit. 
Aussitôt  qu’on  s’apperroit  du  mal  , il  faut  d'abord  visiter  la  corne  du  pied  , la 
toucher;  et  où  l’on  sent  de  la  chaleur,  et  le  boeuf  de  la  douleur  , on  frotte  l’en- 
dioit  , et  oif  le  semifie  prtur  en  faire  sorsir  le  stng  Mais  s’il  a déjà  pénétré  l’ongle  , 
il  faut,  de  crainte  qu’il  n’y  cause  un  plus  grand  désordre,  fendre  un  peu  cet  ongle 
avec  quelqii’instrument  tranchant  , dans  le  milieu  du  la  fourchette;  ensuite,  prendre 
de  la  chnrpie  ou  des  étoupes  , les  imbiber  de  vinaigre  mêlé  de  sel  broyé,  et  l'appli- 
quer sur  la  plaie  a\ec  lin  bandage  par-dessus.  Le  boeuf  boiteux. doit  être  dans  une 
étable  dont  le  plancher  ne  soit  point  huniiJe  \ parce  que,  pour  guérir,  il  faut  qu’il 
ne  mette  pas  b*  pitfd  dans  l’eau. 

Le  premier  appareil  le\é  , on  nettoie  bien  la  plaie  ; puis  on  prend  du  vinaigre  , 
de  l’huile  et  du  sel  ; on  mêle  le  tout  , et  on  y trempe  des  étoupes,  qu’on  applique 
du  nouveau  sur  le  mal  ; ou  bien  on  prend  du  vieux- oing  et  du  suif,  on  les  fait  fondre 
ensemble  pour  en  mettre  sur  la  plaie. 

Si  le  sang  est  dscendu  jusqu’à  l’extrémité  delà  corne,  il  faudra  la  couper  jusqu’au  . 
vif,  afin  que  le  sang  puisse  en  sortir.  On  ne  doit  pas  fendre  la  crSrne  parle  milieu, 
mais  seulement  par  le  bout. 

9M  survient  quelquefois  une  enflure  aux  genoux  du  boeuf  boiteux  , qui  lui  cause 
de  la  douleur  , il  faut  frotter  la  partie  avec  du  vinaigre  chaud  , et  y mettre  de  la 
graine  de  lin  imbibée  dYnu  et  de  miel;  ou  bien  prendre  trois  pintes  de  lie  de  vin 
rouge  , une  chopine  de  vinaigre  , un'1  poigne  de  racines  d’orlies  gri  elles  bien  décou- 
pées , et  line  demi-livre  de  miel  ; fiire  bouillir  le  tout  avec  un  demi-seticr  de  farine 
de  seigle  , et  l’appliquer  bien  chaudement  sur  Je  mal. 

On  peut  encore  , pour  résoudre  ou  dissiper  la  tumeur,  prendre  une  chopine 
d’urine  d*hoitirne  , demi  once  de  sel  de  tartre,  un  gros  de  gomme  ammoniac* ‘on 
met  bouillir  b-  tout  jusqu’à  réduction  de  demi-setior  ; ensuite  ou  frotte  IVnfluro 
avec  toutes  ces  drogues,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  dissipée.  Quelques-uns  se  contentent  d’y 
mettre  du  levain  et  de  la  farine  d’orge  détrempée  dans  du*vin  cnit,  on  dans  de  l’cvU 
emmiellée  et  cuite;  et  si  la  tumeur  vient  à suppuration  d’elle-même , cria  évitera 
l’opération  ; sinon  il  faudra  la  percer  avec  la  lancette  , et  y appliquer  hi  charge 
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dont  on  vient  de  parler.  L’oignon  de  lis  on  l’oignon  marin  , autrement  appelé  s ci  lie  , 
avec  du  sel  ou  l’herbe  appelée  la  renouée  , le  tout  appliqué  sur  la  plaie  , la 
nettoie  très-bien. 

Chignon  blesse  ou  enflé.  Pour  l'enflure  , s'il  y a entamure  , on  prend  de  la  cire 
neuve  avec  graisse  de  porc  mêlées  ensemble  , qu'on  fait  fondre  9 et  on  en  frotte  la 
partie  malade.  • 

«Si  le  chignon  du  cou  est  déplacé  , il  faut  examiner  de  quel  cAté  il  penche  , et 
tirer  du  sang  à l’oreille  opposée  ; ce  qui  se  fait  en  prenant  un  brin  de  sarment  , 
dont  ou  bot  la  grosse  veine  qui  paroit  à cette  partie  ; et  , lorsqu'elle  est  gonflée  , on 
la  pique  pour  en  tirer  le  sang.  Il  faut  bien  nourrir  le  boeuf,  et  lui  laisser  prendre 
du  repos  durant  trois  ou  quatre  jours  ; on  le  remet  ensuite  au  travail  peu  à peu. 

Si  le  chignon  ne  penche  d'aucun  cAté  , et  que  l’enflure  soit  au  milieu  , on  le  sai- 
gnera aux  deux  oreilles  dès  qu’on  s’en  sera  a p perçu  ; autrement  tout  le  cou  s'enfle- 
roit  , les  nerfs  se  roidiroient  , et  il  s'ensuivrait  une  dureté  qui  empêcherait  le  boeuf 
de  pouvoir  jamais  porter  le  joug.  Après  la  saignée  , on  frotte  l’enflure,  après  qu’on 
l’a  lavée  avec  de  l’eau  et  qu’on  l’a  laissé  sécher  , d'un  onguent  fait  avec  de  la 
poix- résine  , moelle  de  boeuf,  suif  de  bouc  et  vieille  huile  d’olive;  le  tout  à poids  • 

égal  , cuit  dans  un  pot. 

Colique  et  tranchées.  Les  signes  de  la  colique  sont,  lorsque  le  boeuf  se  plaint, 
alonge  le  .cou,  étend  la  cuisse  , se  lève  et  sn  courbe  souvent , qu'il  ne  peut  se  tenir 
en  place,  et  enfin  qu’il  sue.  I.a  colique»  vient  plutAt  au  printemps  qu'en  toute  autre 
saison  , parce  qu'alors  le  boeuf  abonde  plu#  en  sang  ; elle  vient  ou  de  lassitude  , ou 
de  ce  qu’il  a travaillé  par  un  temps  trop  rude,  ou  de  ce  qu’il  a bu  trop 'froid  , ou 
bien  d’un  dépAt  de  matières  dans  les  intestins  : elle  est  violente  alors,  et  le  boeuf 
court  risque  de  sa  vie  , s’il  u’est  secouru. 

AussitAt  qu’on  s’en  apperçoit  , il  faut  lui  frotter  fortement  le  ventre,  afin  que 
l’air  subtil  entrant  par  transpiration  à travers  les  pores  , le  sang  qui  s'est  épaissi 
reprenne  son  cours. 

Ou  le  promène  ensuite  une. bonne  demi-heure  , et  à l’étable  on  le  couvre  pour 
le  tenir  chaudement. 

On  lui  donne  de  bon  foin , el  un  picotin  d’avoine  à midi  ; et  pour  boisson  , on 
lui  fait  tiédir  de  l'eau  , dans  laquelle  on  jette  une  poignée  de  farine  de  froment.  Si 
ces  remèdes  sont  sans  effet , on  lui  donne  des  lavemens  tiédis  , composés  de  mauve  y 
guimauve  , mercuriale  , violette  , chicorée  sauvage  et  bourrache  , de  chacune  une 
poignée,  dont  on  fait  une  décoction  dans  trois  pintes  d’eau  , qu’on  laisse  réduire  à 
moitié  ; on  y ajoute  deux  onces  d'huile  violât , autant  de  casse,  et  on  passe  le  Jout. 

Si  ce  lavement  n'opère  pas  , il  faudra  y mêler  une  chopine  de  vin  émétique  , tenir 
le  boeuf  bien  couvert  j et  lorsqu'il  aura  rendu  son  lavement , lui  donner  à boiçe  une 
pinte  de  la  décoction  dont  on  vient  de  parler,  dans  laquelle  on  ipèle  deux  onces 
d'huile  d'amandes  douces  , au  lieu  d'huile  violât. 

La  colique  n’est  causée  que  par  des  ventosités  retenues  dans  les  intestins  ; il  faut 
prendre  une  pinte  de  décoction  faite  d’herbes  émollientes  , y jeter  deux  onces  d'huile 
do  noix  , quatre  bonnes  pincées  de  sel  commun  et  deux  onces  de  suc  de  rbue  , 
mêler  le  tout  , le  couler,  et  en  donner  un  lavement  tiède  au  boeuf. 

Pour  guérir  les  douleurs  et  les  bruissemens  des  boyaux  qu’excitent  les  vents  , les 
ma'ières  crues,  ou  l’acrimonie  des  humeurs  qui  bouillonnent  et  fermentent  dans  les 
entrailles  du  boeuf,  on  lui  retranche  la  nourriture  , et  on  prend  deux  dragtnes  et 
demie  de  myrrhe  , trois  chopines  de  vin  rouge  , et  trois  demi-setiers  d’huile  ; on  en 
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fait  un  mélange  qu'on  donne  en  breuvage  au  boeuf  en  trois  fois,  à égale  portion, 
pendant  trois  jours. 

Constipation  ou  paresse  de  ventre.  Les  exercices  forcés,  les  longues  marches 
dans  les  grandes  chaleurs,  le  trop  grand  usage  de  la  luzerne,  de  l'avoine,  le 
défaut  de  boisson,  etc  ^ sont  les  causes  ordinaires  de  la  constipation. 

Il  faut  tenir  l’animal  malade  à l’eau  blanche  , lui  donner  des  lavemens  d’une 
décoction  de  guimauve , avec  des  breuvages  de  la  même  décoction,  auxquels  on 
ajoute  une  once  de  sel  de  nitre.  Si  l'animal  avoit  la  fièvre,  il  seroit  prudent  de  le 
saigner  à la  veine  jugulaire  , et  de  le  réduire  pour  boisson  à l’eau  blanche  , et  pour 
nourriture  au  son  mouillé. 

Le  foin  ne  vaut  rien  aux  boeufs  paresseux  du  ventre  , et  le  pâturage  au  contraire 
leur  est  excellent  : hors  les  saisons  de  pâtures , on  ne  leur  donne  que  de  la  paille  , 
et  soir  et  matin,  du  son  détrempé  dans  l’eau. 

Dégoût.  Le  dégoût  peut  être  produit  par  plusieurs  causes  ; il  y a des  animaux 
qui  se  dégoûtent  pour  un  brin  d herbe  moisit* , un  peu  d'ordure  trouvée  dans  le 
foin , et  c.  : le  dégoût  a encore  pour  cause  daus  le  boeuf,  les  aphtes , le  chancre 
à la  langue  ; l’inflammation  des  glandes  amygdales  du  palais  , et  c. 

Le  traitement  doit  varier  selon  la  nature  du  dégoût.  Fuyez  ce  mot  aux  maladies 
du  cheval. 

Duretés  au  chignon.  Pour  résouJre  ces  duretés  , qui  eiupèchent  le  boeuf  do 
porter  le  joiig,  il  faut  faire  cuire  dans  de  l’eau,  où  il  y aura  les  trois  quarts  d’iftile 
d’olive,  deux  onces  de  racines  de  lis,  et  autant  de  guimauve:  quand  ces  racines 
auront  bouilli  pendant  une  heure,  on  y jetera  deux  poignées  de  feuilles  de  mauve, 
autant  de  feuilles  de  violctt#  , et  une  poignée  de  pouliot  , tout  cela  bien  haché  ; on 
laissera  bien  cuire  le  tout , et  on  l’appliquera  tout  chaud  sur  la  dureté  , elle  s’amollira. 
Voyez  chigncn  blessé . 

Ecorchures  au  cou.  Voyez  enflure . 

Enclouures  ou  chicots.  On  prend  le  pied  encloué  , on  en  tire  le  clou  ou  le  chicot 
qui  l’a  blessé;  ensuite  on  jette  sur  la  plaie  de  l’huile  toute  chaude,  sur  laquelle  on 
met  des  étoupes  qu’on  enveloppe  avec  un  linge  : ce  seul  soin  , pris  deux  ou  trois 
fois  , et  tin  peu  de  repos  , opèrent  la  guérison. 

On  peut  aussi  faire  fondre  , sur  l’enclouure  , de  l’huile  de  térébenthine  , de  noix  , 
ou  de  mille-pertuis. 

On  emploie  mêmes  remèdes  , quand  le  boeuf  s’est  piqué  le  pied  à quelque 
épine  , clou  ou  chicot. 

Enflure.  Un  insecte  avalé,  de  l’herbe  encore  chargée  de  rosée , ou  quelque  piqûre 
de  bête  venimeuse  , causent  l’enflure  , qui  sfifloqueroit  le  boeuf  si  on  n’y  remédioit. 
Cet  accident  arrive  souvent  dans  les  lieux  où  les  boeufs  trouvent  sous  l’herbe  des 
buprestes  ou  enfle-boeuf,  qui  sont  des  espèces  de  mouches  cantharides,  dont  nous 
parlerons  ailleurs. 

On  y remédie  en  prenant  une  corne  percée  , qu’on  met  trois  ou  quatre  doigts 
avant  dons  le  fondement  du  boeuf,  puis  on  le  promène  jusqu'à  ce  qu’il  rende  des 
vents. 

Ou  bien  , ou  lut  donne  un  lavement  de  décoction  de  mauve , pariétaire,  chicorée 
sauvagf  et  bettes , du  son  et  de  l’huile  de  noix  suffisent  aussi. 

Deux  onces  d’ortictan  ou  de  thériaque,  dans  une  chopine  de  vin  ou  une  chopine 
de  vin  émétiquç  , chassent  le  venin  , surtout  quand  on  frotte  la  partie  piquée,  et 
qu'on  a donné  auparavant  quelque  remède  émollient. 
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Enflure  du  ventre . Les  bestiaux  sont  sujets  à devenir  enflés  après  avoir  mangé 
du  trelle  et  de  la  luzerne,  et  particulièrement  quand  la  pâture  est  très-humide 
après-  des  pluies. 

Un  lavement  de  décoction  do  mauve,  pariétaire  , chicorée  sauvage,  poirée  , son,  • 
huile  de  noix,  les  guérit;  ou  bien,  deux  onces  d’orviétan  dans  une  chopine  de 
vin  , en  boisson. 

Enflure  du  cou . On  frotte  l’écorchure  qui  cause  l’enflure  avec  de  la  graisse  de 
porc  et  de  la  cire  neuve  fondues  ensemble: 

Si  l’enllure  vient  d’une  conttision  , ou  d’un  abcès  qui  s’y  eft  formé  , on  y applique 
un  cataplasme  fait  de  miel,  de  saindoux  et  de  sou;  le  tout  bouilli  dans  du  vin 
blanc  et  on  l’y  laisse  pendant  trois  ou  quatre  jours. 

Enflure  aux  pieds.  Lllc  se  guérit  en  y appliquant  des  feuilles  de  sureau  broyées 
avec  du  saindoux  , et  enveloppées  d’un  linge. 

Pour  V entorse  , il  n’y  a qu’à  prendre  du  saindoux  , du  miel  et  du  vin  blanc,  faire 
bouillir  le  tout  ensemble  , et  en  frotter  le  mal  pendant  trois  jours,  quatre  fois  par  jour. 

S’il  v «voit  dislocation  y il  faudroit  remettre  l\»s,  frotter  la  partie  disloquée 
avec  la  mixtion  ci-dessus  , ou  avec  de  la  couperose  dissoute  à froid  dans  une  pinte 
d’eau  ( on  se  sert  d’eau-de-vie  faute  de  couperose  ) t et  y appliquer  , sur  des  étoupes, 
un  cataplasme  con uosé  de  trois  onces  de  saindoux,  et  d'un  poisson  d eau  de-vie  * 
mêlée  avec  une  draii  - écueil ée  de  farine  de  froment , dutis  une  chopine  de  vin 
blanc  , le  tout  bouilli  et  appliqué  chaud. 

S’il  y a rupture  entière  de  la  jambe  oude  la  cuisse,  il  faut  laisser  le  boeuf  tranquille 
à l’étable , et  l’engraisser. 

Ennuie  disloquée . Il  ne  faut  qu’un  effort  au  boeufs  la  charrue  ou  au  harnois  , 
pour  lui  démettre  l’épaule.  % 

On  le  saigne  d'abord  de  la  jambe  de  devant , opposée  à la  partie  disloquée  ; 
ensuite  on  la  remet,  et  on  la  frotte  avec  eau-de-vie  mêlée  dans  son  sang,  tiré 
rhaudeuu-nt  et  bien  manié,  pour  empêcher  qu’il  ne  se  coagule  : après  on  appliqua 
des  éclisses  sur  l’épaule,  on  les  y lie  fortement,  et  on  laisse  le  boeuf  en  repos. 

Le  meilleur  parti  y quand  ce  malheur  arrive,  seroit  de  vendre  l’animal  s’il  est  eu 
assez  bon  corps.  . 

Quelquefois  aussi  un  boeuf  se  rompt  la  corne,  en  faisant  un  effort  au  travail: 
ce  mal  n’est  pas  dangereux  quand  il  nVst  point  négligé  ; il  bu^|ÿ  de  couvrir  la 
plaie  d‘iin  linge  imbibé  de  vinaigre  , huile  d’olive  et  sel  ; le  tout  mêlé  ensemble  , 
et  continuer  durant  quelques  jours.  Ou  y fait  fondre  de  la  poix  et  du  vienx-oing, 
autant  de  l’un  que  de  l’autre  : on  met  ^ar-dessus  de  l’écorcc  de  pin  bien  polie; 
et  lorsque  le  mai  commence  à se  guérir  , on  le  frotte  de  suie.  Lorsque  la  plaie 
est  nette,  on  prend  de  la  poix  et  du  vieux-oing,  qu’on  fait  fondre;  on  en  couvre 
des  étoupes  qu’on  met  sur  la  plaie,  et  elle  se  guérît  peu  do  temps  après. 

Cr»;  mal , quoique  de  peu  d’import  uice  , ne  veut  point  être  négligé  , d’autant 
qiçil  s’engendre  souvent  dis  vers  dans  la  plaie,  qui  pourvoient  y causer  du  désordre: 
on  le*  fait  mourir  avec  un  poireau  q-t’on  pile  avec  du  sel  , et  qu’on  inet  sur  le  mal. 

I.trn notifiions.  Ce  sont  des  humeurs  qui  descendent  d\in  Cerveau  refroidi , sou* 
la  gorge  du  boeuf,  et  qui  forment  des  glandes,  qui,  en  grossissant , peuvent lVtouîTer. 

Matin  vt  soir  on  ouvre  ces  gî  ndes  avec  une  lancette,  puis  on  frotte  enlisement 
lç  dessous  de  la  gorge  avec  de  l'huile  de  laurier  et  du  bourre  frais  battus  ensemble 
h froid  : il  fart  , avec  cela  y tenir  chaudement  la  tète  do  l’animal  ; autrement  il 
courrait  risque  de  mourir. 
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La  saignée doit  être  abondante  ; et  1uiV|u'oii  voit  t|tie  la  luincur  se  dissipe,  il  n’y 
a plus  qu’à  donner  de  bonne  nourriture  au  boeuf,  pour  qu’il  reprenne  ses  forces. 

Lorsque  la  tumeur  est  venue  à matière  si,  l'ouverture  par  où  elle  sort  n\  st 
pas  assez  grande,  ou  pourra  y faire  une  petite  incision  ; tous  les  jours  on  nettoiera 
bien  la  plaie  avec  du  vinaigre  et  du  sel,  et  on  y appliquera  un  tiuplàtre  fait 
avec  viuaigru  | sel  et  lie  d’huile , le  tout  à dose  égale  et  bouilli  ensemble  $ mais, 
de  crainte  que  la  plaie  se  ferme  trop  lût,  il  est  bon  d’y  mettre  uif  plumasseau  frotté 
d’onguent  Egyptiacurn . Et  pour  dissiper  le  mauvais  levain  qui  pourroit  rester  dans 
les  glandes  du  cou  du  boeuf,  ouïe  purge  en  lui  faisant  avaler  , dans  quatre  verres 
de  vin,  deux  {ÿiiilcn&s  de  poudre  de  racine  de  concombre  sauvage,  * l un  peu  de 
sel  de  nitre  mêlés  ensemble.  • 

Fièvre.  Elle  vient  ordinairement  de  trop  de  travail  pendant  1rs  chaleurs  ; la  tête 
de  l’auimal  est  fort  pesante  , ses  yeux  tristes  et  euliés  , et  l’auteur*  du  dedans  su  fait 
sentir  à travers  le  cuir. 

Four  guérir  la  fièvre  du  boeuf , il  faut  d’abord  le  faire  rester  à l’écurie  , le  saigner 
ensuite  à la  veine  du  front  ou  de  l’oiulle,  et  ne  lut  donner  pour  nourriture,  que 
des  aliinens  rafraichissans  , comme  en  été  de  PJierbe  fraîche  , 'parmi  laquelle  on 
mêle  des  laitues  , chicorées  et  feuilles  de  vigne;  et  en  hiver,  on  lui  donne  deux 
fois  par  jour,  du  foin  humecté  et* du  son  mouillé;  de  l’eau  claire  et  fraîche  , et 
dont  on  ùt%  la  crudité  | ar  deux  poignées  de  fariue  de  seigle. 

Le  boeuf  qui  a la  fièvre  ne  doit  pas  sortir  de  l’étahlo. 

Flux  de  ventre.  On  distingue  plusieurs  sortes  d«  ilux:  le  fîux  bilieux,  le  flux 
noire  ou  sanguin  , le  flux  ordinaire. 

Le  flux  bilieux  se  cou n oit  par  les  matières  que  rend  l’animal  , qui  sont  comme 
de  la  bile  , et  qui  cependant  n’est  antre  chose  que  la  raclure  de  boyaux. 

Le  remède  est  de  faire  boire  à l’animal  pendant  quatre  jours  , le  lait  doux  de  deux 
vaches,  sans  être  coulé , cf  lui  donner  par  jour  deux  breuvages  composés  d’eau 
de  son  , et  d’une  demi-livre  de  miel  superfin. 

Le  flux  noir  ou  sanguin  est  ordinairement  accompagné  de  beaucoup  dè  fièvre  ; 
la  fiente  est  noire  et  liquide,  l'animal  est  altéré  et.  ne  mange  pas.  •» 

De  huit  en  huit  heures  , il  faut  donner  à l’animal  deux  pots  de  lait 

doux,  et  une  fois  par  jour,  de  l’dAu  de  son,  avec  trois  quarterons  de  miel.  On 
fait  un  tisanne  avec  six  poignées  de  benoite  ou  cario  fi I lata  , feuilles  et  racines  bien 
lavées , qti’on  laisse  bouillir  pcnJant  un  quart  d’heure  dans  dix  à douze  pintes 
d’eau;  on  lui  en  donne  à boire  sans  crainte  sept  à huit  fois  par  jour,  cela  coupe  la 
fièvre.  Si  le  flux  ne  cessoît  pas  en  trois  ou  quatre  jours  , il  faudroit  «lettre  huit  jaunes 
d’oeufs  chaque  fois  dans  le  lait  doux  qu’on  lui  feroit  prendre.  # 

Le  flux  ordinaire  n’est  souvent  qu’un  relâchement  provenu  du  changement  d’herbe, 
ou  d'eau  bue  en  trop  grande  quautité  dans  les  chaleurs.  11  faut  voir  si  l'animal  perd 
le  sang  , et  dans  ce  cas  , lui  donner  pour  remède  le  breuvage  suivant  : 

Ou  prend  des  poussées  de  sureau  d’un  an,  dont  on  gratte  de  la  seconde  écorce 

deux  fois  plein  les  deux  mains  ; on  la  met  tremper  dans  une  chopine  de  vin  ou  de 
cidre  pendant  quatre  heures  , ensuite  apres  l’avoir  bieu  pressurée  , on  la  jette.  On 
pile  ensuite  un  peu  de  vitriol  de  chypre  , qu’on  fait  fondre  dans  de  l’eau  tiède  , puis 
on  passe  au  tamis  deux  cuillerées  à bouche  de  suie  de  cheminée  , on  remue  le  tout 
et  on  lui’fait  avaler. 

Gale  y vient  principalement  d'un  sang  échauffé  et  corrompu  : c’est  pourquoi,  pour 
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la  guérir  , il  faut  saigner  le  boeuf  à la  veine  du  cou  , et  lui  donner  un  larement 
d’herbes  rafraîchissantes;  ensuite  lui  faire  avaler,  pour  médecine,  une  chopine  de 
lait  de  vache  , une, once  de  tartre  et  un  quarteron  de  miel  mêlés  ensemble. 

On  le  nourrira  d’herbe  en  été  , et  en  hiver,  de  foin  liamecté  et  de  son  mouillé , 
deux  fois  par  jour  ; et  durant  quelque  temps  on  le  frottera  d’un  onguent  composé 
d’un  quarteron  de  vif-argent , incorporé  dans  une  livre  de  saindoux,  qu’on  agite 
dans  un  mortier  jusqu’à  ce  que  cela  soit  transparent  ; on  y ajoute  ensuite  une 
demi-once  de  vert  de-gris,  deux  onces  de  mine  de  plomb,  deux  onces  de  blanc 
de  cértise  , lo  tout  en  poudre  ; on  mêle  le  tout  ensemble  , puis  avec  un  morceau 
d’étoffe  on  fait  la  friction  partout  où  il  est  besoin,  on  graisse  légémment  au  soleil  , 
ou  au  feu,  et  on  ne  laisse  pas  l’animal  aller  à la  pluie  pendant  quelques  jours. 

• Autre  remède.  L’animal  étant  saigné  , on  le  frotte  le  lendemain  avec  des  cendres 
chaudes  , de  manière  que  le  sang  vienne  aux  endroits  galeux  ; ensuite  on  lui  donne  una 
potion  avec  le  mercure  préparé  , mêlé  d’alun  en  poudre  et  d’huile  de  lentisque. 

Lorsque  la  gale  est  guérie , pour  nettoyer  la  peau  du  boeuf,  on  la  frotte  avec 
du  soufre  mêlé  de  poudre  de  térébenthine  , ou  avec  du  \ inaigre. 

Indigestion.  On  connoit  que  le  boeuf  ne  digère  point,  par  les  rots  fréquens  qu’il 
fait , et  par  un  bruit  qu’on  entend  dans  son  ventre  ; il  est  dégoûté  , il  a les  nerfs 
tendus  et  roides , et  les  yeux  pesaus  ; on  ne  l’entend  point  ruminer  , ni  se  nettoyer 
avec  s \ langue  , marque  de  santé  dans  un  boeuf.  # 

.On  distingue  deux  sortes  d’indigestion  : l’indigestion  du  manger  , et  celle  du  boire. 

Il  arrive  fréquentaient  que  1 animal  mangeant  trop  de  grain  , il  resta  dans  la 
panse  ou  barque  , ce  qui  s'appelle  aussi  être  embarqué.  Le  manger  ne  se  digérant 
'que  difficilement , l’animal  ne  mange  que  peu  et  sans  appétit;  il  faut  se  donner 
de  garde  de  le  saigner  , ou  rendroit  le  mal  incurable. 

Dans  deux  pintes  d’eau  environ,  on  met  une  muscade,  de  la  canelle  , une  demi- 
livre  de  savon  noir,  un  demi-quarteron  d’huile  d’olive.,  et  on  répété  ce  breuvage 
au  bout  de  vingt-quatre  heures  , s’il  est  urgent.  L’animal  fait  diète  aussi  de  manger  , 
nais  non  de  boire. 

L’iudigr-stion  du  boire , vient  de  la  mauvaise  eau  qui , prise  en  trop  grande  quan- 
\ité  , séjourne  par  sa  froideur  et  qui  à force  de  séjourner  putréfie  la  panse,  la  vessie 
et  les  intestins  , ce  qui  cause  la  mort , on  s’ér^appercoit  au  dégoût  du  manger. 

On*met  dans  une  chopine  d’urine  d’homme,  six  tètes  d’ail,  deux  pincées  d’absinthe 
pilées,  et  une  poignée  de  sel.  Si  au  bout  de  quelquç  temps,  il  restoit  encore  de 
cette  eau  , dans  deux  pintes  de  vin  ou  de  cidre  on  délayernit  un  levain  et  une  once 
de  thériaque  , en  ajoutant  quatre  gros  oignons  pilés  ; alors  l’arfimul  jetera  toutes  scs 
eaux  , si  elles  n’ont  pas  trop  séjourné. 

langueur.  Le  dégoût  du  boeuf  n’est  souvent  qu’une  langueur  qui  vient  de  ce 
qu’il  a trop  travaillé , ou  de  ce  qu'il  a été  trop  exposé  aux  injures  de  l’air. 

Si  c’est  en  été  , et  qu’il  y ait  apparence  que  le  mal  vienne  de  la  grande  chaleur  ; 
on  jetera  deux  poignées  de  farine  dans  trois  pintes  d’eau  qu’on  lui  donnera  à boire 
à midi,  et  autant  le  soir;  pour  nourriture,  on  lui  donnera  le  matin  un  picotin  de 
son  humecté,  mêlé  d’uue  poignée  d’avoine  seulement,  puis  de  l’herbe  pour  son 
fourrage  : on  continuera  ainsi  jusqu’à  ce  qu’il  mange  bien. 

En  hiver,  la  langueur  vient  ordinairement  de  ce  que  le  boeuf  a bu  de  l’eau  de 
neige , ou  de  ce  qu’il  a été  refroidi  par  les  pluies.  On  lui  donnera  alors  du  son  tout 
sec  avec  moitié  d’avoine  le  matin,  et  autant  le  soir,  et  de  bon  foin  dout  on  ne 
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le  laissera  manquer  ni  jour  ni  nuit , observant  outre  cela  de  le  tenir  chaudement 
dans  l’étuhlé.  - . 

Le  foio  d'antimoine  , après  une  demi  - saignée , donne  le  malin  et  le  toir  à la 
quantité  d'une  once  dans  du  son  sec,  jusqu'à  la  consommation  de  quatre  livres, 
est  très-bon  pour  rétablir  les  boeufs  extenu-s,  dont  la  peau  est  collée  sur  les®oi  eé 
fortifier  ceux  ù. qui  la  fatigue  ou  un  travail  excessif  ôte  l'appétit  ; le  foie  d\u»tj- 
moine,  ainsi  donné  dans  une  portion  de  son,  en  continuant  la*  nourriture  ordi- 
naire , leur  donnera  bientôt  de  l'appétit  , de  l'embonpoint  et  de  la  force. 

Mal  de  coeur.  O a le  counoit  par  un  battement  fréquent  des  flancs  , accompagné 
do  nausées,  qui  font  pencher  la  tète  au  boeuf,  et  qui  lui  reudeut  les  yeux  tristes. 
Pour  l’en  guérir,  on  lui  fait  prendre  gros  comme  deux  fèves  de  thériaque,  dans 
’ une  cliopinc  de  vin  rouge:  quand  il  l’a  avalé,  on  lui  frotte  le  mu  (Tl  e avec  de  l'ail) 
deux  heure»  après  , ou  lui  fait  des  rôties  au  vin  ou  une  copieuse  salade  de  poireaux  , 
cives,  ciboules,  céleri  et  autres  herbes  fortes  qrt'oii  trouve  dans  la  saison,  et  on 
la  lui  donne. à manger  avec  du  vinaigre  et  du  sel. 

Si  le  mal  s'opiniâtre,  on  lui  fera  une  décoction  de  bourrache,  violette,  bugloso 
et  mélisse,  qu'on  fera  prendre  au  boeuf,  tant  que  le  mal  le  tiendra  ; il  faut  lui 
laser  Souvent  la  bouche  avec  du  vinaigre.  Si  c’est  en  hiver  que  celte  maladie  le  gagne, 
on  prendra  du  sucre  , du  gimgembre  , cauelle  et  girpflc  , le  tout  pulvérisé  , de  chacun 
deux  onces  ; on  le  mêlera  dans  du  vin,  et  on  le  lui  fera  avaler.  S'il  y a battement 
de  coeur,  on  prendra  du  girofle  pulvérisé  avec  me  de  marjolaine  ou  de  huglose  ; 
on  mêlera  le  tout  dans  du  vin  -qfl’oii  lui  f»ra  avaler;  ou  bien  ou  lui  donnera  de  la 
décoction  de  mélisse  , de  bourrache  et  de  Imglosu  : elle  esl  spécifique  contre  le  mal 
de  coeur.  . J 

Mal  de  tetê.  Les  humeurs  qui  descendent  du  cerveau  , et  que  le  boeuf  jette  en 
abondance  par  les  yeux  et  par  les  naseaux  , sont  des  marques  certaines  du  mal  de 
tète,  surtout  lorsqu'il  se  tourmente,  qu'il  se  plaint,  et  qu'on  lui  voit  la  tête  enflée  , 
et  plus  chaude  que  de  coutume. 

Ou  preud  de  l'ail  bien  broyé  , infusé  à froid  deux  heures  dans  du  vin  , et  on 
le  lui  seringue  dans  les  naseaux,  cela  facilite  l'écoulement  des  humeurs  ; il  faut  en 
outre  , lui  tenir  l'a  tète  bien  chaude.  On  prend  encore  ’dtrthvcn  , de  l'ail  et  du  sel, 
oie  broyé  le  tout  ensemble  , ou  y mêle  du  vin  rouge,  et  on  en  frotte  la  langue  du  boeuf.^ 

On  peut  lui  tirer  du  sang  de  la  veine  du  cou,  et  lui  donner  un  lavement,  dont 
voici  U composition  : " 

* Feuilles  rie  centaurée,  cardamome,  pouillor , guimauve,  ellébore  et  fenouil, 
ale  chacun  deux  poignées  bouillies  dans  deux  pintes  d’eau  réduites  à trois  cho- 
pjnes  ; y joindre  une  once  de  séné  infusé  sans  bouillir , demi- livre  de  «nlèl , uft 
jicu*dc  sel,  trois  eu  il  h*  ré  ns  d'huile  de  noix  , deux  onces  d’agaric  pulvérisé,  et  trois 
onces  de  casse  \ mêler  le  tout,  le  couler,  et  le  doniu'C  tiède  au  boeuf:  ce  lavement 
abattra  h-»  vapeur»,  des  entrailles  qui  causent  le  mal  de  letc. 

En  été,  il  faudra  se  servir  de  médira  me  ns  ra  frai  ch  iss  a us , et  donner  au  boeuf, 
pour  alimens,  des  feuilles  de  vigne,  laitue  et  chicorée  sauvage;  et  pour  boisson , 
de  Peau  blauchie .avec  farine  de  seigle:  mais,  eix  hiver,  ou  le  'nourrira  d’orge  , 
d'avoine  , d’ép.cutre  et  dt:  bon  foiu  , et  on  lui  donnera  à boire  de  l’eau  avec  farine  d'orge. 

Mal  des  y eu  jc.  Lorsqu'un  boeuf  a les  yeux  enflés,  ou  lui  met  dessus  de  hi  farine 
de  froment  détrempée  clairement  avec  de  l'eau  et  du  miel.  Si  ce  sont  des  coupa 
ou  meurtrissures  , il  ne  faut  qu'une  compresse  imbibée  souvent  de  bon  vieux  vin 
cli  an  cl.  S'il  pat  oit  quelque  blancheur  dans  Pouii , ou  saigne  d'abord  l'animal  dans 
Tome  1%  L i 
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le  commencement  deux  fois  en  vingt-quatre  heures,  et  on  lui  souille  tous  les*  jours 
une  fois  dans  les  yeux  du  sel  de  Terre  calciné  de  lui-même  , ou  de  la  poudre  de 
tuile  ou  de  cloportes. 

Lorsque  ses  yeux  pleurent , on  prend  de  la  farine  d’orge  cuite  au  tour , on  la 
inet  Jan s de  l'eau  et  du  miel , et  on  lui  en  frotte  les  yeux  î la  graine  de  panai*  * 
sauvage , mêlée  arec  iniel  et  suc  de  raifort  sauvage,  est  encore  fort  bonne 
pour  ce  mal.  * * 

Palais  enflé  cause  de  la  douleur  au  boeuf  et  1®  dégoûte  : c’est  pourquoi  , pour 
la  dissiper,  il  n’y  a qu’l  y faire  une  petite  incision  , afin  qu’il  sorte  du  sang,  ou 
le  saigner  de  la  reine  du  palais. 

Après  la  saignée  ou  l’incision,  on  le  frotte  avec  du  sel  et  du  vinaigre,  on  lui  ~ 
donne  une  fois  de  l’nil  bien  macéré  et  pilé  , et  on  le  nourrit  d’herbe  bien  tendre  , 
ou  de  bon  foin , feuilles  d’orme  4^11  de  vigne. 

Piqûres  de  bâtes  venimeuses . Aussitôt  qu’on  s’a p perçoit  d’une  enflure  rapide, 
il  faut  saigner  de  la  jugulaire  , puis  faire  prendre  deux  onces  de  thériaque  dans 
une  chopine  «le  vin,  de  poiré  ou  de  cidrejon  lave  ensuite  l’enflure. et  la  piqûre  d’heure 
en  heure,  avec  du  jus  de  plantin , et  on  la  graisse  avec  des  émolliens  , jysqu’a 
parfaite  guérison.  • * 

Pissement  de  sang.  Cela  vient  de  trop  d’échauffement  , morfondure  , ou  bien 
de  ce  qu’il  a mangé  quelques  mauvaises  herbes  11  y a des  pâturages  sujets' à faire 
uriner  du  sang  ; le  bouton  de  chêne  l’occasionne  *ou  les  herbes  trop  fortes.  • 

Ce  mal  est  toujours  accompagné  de  flux  et  de  fièvre  plus  ou  moins  considérable  ; il 
est  plus  ou  moins  dangereux  selon  la  quantité  de  sang  que  l’animal  perd,  et  selon  le* 
circonstances  qui  l’accompagnent. 

Le  pisseroment  de  sang  a pourcanses  la  pierre  , 1rs  chutes  , les  coups,  les  efforts, 
les  fardeaux  trop  pesans,  etc.  ; 1a  fièvre  intermittente  produit  cet  effet. 

Le  traitement  de  cette  maladie  doit  être  varié  selon  les  causes  ; s’il  est  occa- 
sionné par  une  pierre  fixée  dans  la  vessie  , la  guérison  dépend  «le  l’opération  de 
la  taille.  Si  le  pissement  de  sang  est  accompagné  de  plétboTe  et  de  symptômes 
d'inflammation , la  saignée  devient  nécessaire. 

Il  faut  lâcher  le  rentre  par  des  lavemens  émolliens  , ou  par  des  purgatifs  rafraî- 
chissons ; tels  sont  la  crème  détartré,  la  rhubarbe  , la  manne  dans  des  décoctions 
de  graine  de  lin  , ou  de  petites  dosés  d’électuaires  lénitifs. 

Si  le  pissement  de  sang  est  occasionné  par  nn  sang  dissout,  il  est  ordinairement 
le  urmptAine  d’une  maladie  d’un  mauvais  caractère , «comme  d’une  péripneumonie 
putriifh  , mttligno,  etc.;  dans  ce  cas,  la  vie  de  l’animal  dépend  de  l'usage  abondant 
du  quinquina  et  des  acides. 

Si  par  le  mélange  du  sang  , des  urines  bourbeuses , purulentes  ou  fétides , on 
soupronnoit  un  ulcère  dans  les  reins  ou  dans  la  vessie,  il  faut  mettre  l’animal  à 
une  diète  r.  fraîchissante , à des  boissons  de  nature  adoucissante  et  balsamique  , 
telles  sont  les  décoctions  de  graiue  de  lin,  de  racine  de  guimauve;  avec  la  résine, 
les  dissolutions  de  gomme  arabique,  dont  voici  la  préparation  : 

Prendre  de  la  racinede  guimauve  , six  onces;  de  réglise,  demi-once;  faire  bouillir 
dans  cjnq  pintes  d’eau  jusqu’à  réduction  de  moitié:  on  passe  cette  décoction  dans 
hq.  telle  on  fait  fondre  quatre  011ers  de  gomme  arabique,  une  once  de  sel  de  nitre, 

#on  en  donne  une  chopine  chaque  fois  à l’animal. 

Four  prévenir  le  pissement  de  sang  dans  les  auiiuuux  qui  y sont  sujets,  îl  faut 
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les  conduire  sagement  dans  le  travail  et  dans  la  nourriture , et  si  le  pissement  de 
sang  ver, oit  do  la  plélhore , il  laudroit  les  saigner  de  temps  en  temps. 

Poumon  ulcéré.  MilaJie  fart  dangereuse  au  boeuf;  il  devient  maigre  et  étique  , 
tousse  continuellement*  et  n’est  bon  à rien;  le  mal  devient  incurable,  si  on  le 
néglige. 

Il  faut  de  teints  en  temps  lui  donner  du  son  mouillé  , mêlé  d’une  once  de  sperme  de 
baleine , et*demi «once  de  soufre  , de  cinabre,  d'antimoine  ; on  lui  fait  avaler  le 
remède  qui  suit  : 

Deux  onces  de  muscade , autant  de  safran  , dt*mi-cncc  de  gingembre  , un  quart  - 
d’once  de  cauelle,  avec  un  peu  de  réglisse  , le  tout  pilé  ensemble  ; on  y «joute  une 
ciiopine  de  vin  hhuic,  un  quarteron  de  miel,  et  on  incle  le  tout,  ensuite  on 
le  coule. 

Poux»  On  met  infusrr  deux  onces  de  stnphisaigre  , et  une  demi-once  de  poivre  , 
le  touU  moulu,  pend o^i t vingt-quatre  heures  dans  deux  pintes  «le  fort  vinaigre  ; puis 
on  en  lave  l’animal  ; il  suffiroit  de  le  frotter  d’onguent  gris,  ou  napolitain. 

Rétention  d’urine . Pour  peu  qu’on  observe  un  boeuf  , on  a’appercoit  aisé- 
ment qu’il  est  travaillé  d’une  rétention  d’urine,  par  ses  fréquentes  e™ies,  et  ses 
grands  efforts  pour  uriner.  , • 

Pour  la  guérir,  on  prend  de  la  pariétaire , du  séneçon  et  des  racines  d’asperges; 
on  les  met  bouillir  ensemble  , et  nn  en  fait  une  fomentation  avec  du  beurre  frais  f 
qu’on  applique  aux  bourses  du  boeuf  dans  un  linge  : on  continue  tous  les  jours  ainsi 
jusqu’à  co  qu’il  urine  aisément. 

Pour  breuvage  , on  prend  une  chopine  de  vin  blanc,  dans  lequel  on  a mis  bouillir 
deux  cuillerées  de  miel  et  autant  d’huile , qu’on  lui  fait  avaler  pendant  trois  jours,* 
le  matin  en  égale  quantité  ; pour  aliment  on  lui  donne  des  feuilles  de  raves 
le  plus  souvent  , et  en  plus  grande  quantité  possible  , avec  un  picotin  de  son 
mouillé  à midi,  et  autant  le  soir  : ces  remèdes  Je  guériront  en  huit  jours  de  repos. 

On  peut  encore  lui  donner  de  la  graiue  de  céleri  bien  pilée  , qu’on  lui  fait  avaler 
dans  une  pinte  de  vin  blanc. 

Sangsue  avalée.  Les  sang-sues  ont  coutume  de  se  jeter  à la  bouche  et  de  s’atta- 
cher au  palais  de  l’animal , quand  il  boit  dans  un  lieu  où  iî  y çu  a ; ou  bien  le 
boeuf  l’avale  en  buvant  : po^  lors  elle  s’attache  à Poriiicc  do  l’estomac,  et  le  gonfle 
de  manière  que  le  boeuf  ne  peut  avaler  do  nourriture.  Quand  une  sang-sue  est 
attachée  au  palais , on  la  détache  avec  une  feuille  de  figuier  ou  un  morceau  de 
drap  rude;  niais  quand  elle  est  descendue  dans  l’estomac  , ce  n’est  qu’à  force  d’huile 
d’olive  ou  de  noix,  mêlée  avec  de  Peau  qu’on  lui  fait  avaler , qu’on  fait  détacher 
et  mourir  la  sang-sue. 

Testicules  enflét.  On  frotte  simplement  de  saindoux  Jes  testicules  du  boeuf;  il 
guérit  en  le  laissant  un  peu  de  temps  sans  rien  faire  , pourvu  que  cette  enflure 
ne  vienne  que  de  quelque  légère  contusion;  mais  si  elle  vient  d’inflammation , elle 
est  plus  dangereuse.  Alors  il  faut  prendre  de  l'huile  rosat,  blancs  d’oeufs , eau  rose 
et  I lit  9 mêler  le  tout  et  en  frotter  les  testicules  du  boeuf;  ou  bien  se  servir  d’huile 
rosat  , huile  violât  et  lait , le  tout  mêlé  ; ou  encore  du  suc  de  plantain  ou  de  pourpier 
«nèlé  avec  huile  rosat  et  .blancs  d’oeufs. 

‘On  mène  le  boeuf  à la  rivi£fe,  et  on  le  fait  baigner;  rien  n’est  meilleur  pour 
répercuter  les  particules  du  sang  qui  causent  l’enflure. 

S’il  arrive  que  les  testicules  aient  abcédé,  on  les  frottera  avec  huile  rosat  et  huile 
* * -Lia 


268  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

de  c.unoniillo  , mêlées  et  battues  ensemble.  Le  cataplasme  fait  avec  pariétaire  ou 
vitriol  b milli  dans  du  vin  blute,  est  encore  très-boa. 

Toux.  Le  froid  , la  poussière  , la  crudité  de  la  boisson  , la  sécheresse  des  pou- 
mons causent  la  toux  : quand  elle  ne  seroit  que  simple,  elle  fatigue  toujours  beaucoup 
le  boeuf,  qui  est  obligé  de  travailler  5 cVst  pourquoi,  lorsqu'on  l'entend  tousser, 
il  faut  lui  donner  :\  boire  une  décoction  dhyssope,  et  lui  faire  prtndrg  en  remède 
des  poireaux  pilés  avec  du  froment. 

Si  la  toux  ne  diminue  point,  on  prendra  dcux'verres  de  inicl  , notant  d’huile , 
un  quarteron  de  beurre  frais,  avec  deux  onces  de  vieux-oing,  faire  bouillir  le  tout, 
et  le  fuira  avaler  nu  boeuf. 

Antidote  expérimenté  pour  toutes  sortes  de  Bestiaux , contre  la 
morsure  des  serpens  et  des  vipères. 

Faire  sécher  et  pulvériser  finement  de  Uracine  d’angélique  et  graine  de  genièvre, 
de  chacune  ^ nx  poignées  ; y inèlcr  une  poignée  de  feuilles  de  rime  toute  verte 
et  Jeux  télés  d'ail  5 y ajouter  du  miel  suffisamment;  bien  battre  le  tout  ensemble, 
ensuite  donner  au  boeuf  de  cet  antidote  , la  grosseur  d’un  oeuf  de  pigeon , dans 
Une  diopitie  de  vin  rouge  chaud.  On  eu  fait  1 prendre  pareille  dose  aux  chevaux  , 
et  gros  comme  une  noix  aux  bestiaux  de  médiocre  taille , dans  uu  verre  de  vin 
seulement.  ' 

On  peut  se  servirdece  remède  comme  de  la  thériaque  , il  est  spécifique  contre  le 
.mauvais  air  et  le  poison;  il  est  également  souverain  pour  les  hommes.  Si  on  en  inet 
sur  un  charbon  de  peste,  il  le  fait  venir  à matière;  ilest  encore  merveilleux  contre 
les  morsures  des  bêtes  venimeuses. 

Lu  attendant  que  le  remède  puisse  ètro  appliqué  , après  la  morsure  de  quelque 
serpent  ou  vipère  , il  faut , s'il  est  possible,  faire  une  ligature , afin  d’em pêcher  l'enflure 
de  faire  des  progrès. 

On  fait  ensuite  , avec  tel  instrument  tranchant  que  ce  soit  , une  petite  incision  sur 
la  piqûre,  il  en  srirtirfc.de  Peau  , et  c. 

Le  remède  est*  détaillé  k Particlc  R AGE.CW/zv  la  morsure  des  betes  enragées. 

• 

J Maladies  épizootiques  ou  contagieuses , et  mortalité  des  Bestiaux. 

Les  syinptAmes  des  maladies  épizootiques  sont  par  tout  les  mêmes  ; c’est  toujours 
perte  d’appétit , tristess»,  larmoiement.,  diminution  et  cessation  de  lait;  enfin  cours 
de  ventre  et  déjections  sanguinolentes.  Ou  prescrit,  comme  souverain,  le  remède 
suivant,  pratiqué  dans  la  ci  - devant  généralité  de  Caen  en  174^.  Prendre  soufre 
en  bâton  qu’on  fera  bouillir  dix-Iiuit  fois  dans  de  l’eau , jetant  l'eau  chaque  fois 
des  qu’elle  commence  à bouillir;  faire  sécher  ensuite  les  bâtons  de  soufre  jusqu’à 
ce  qu’ils  paroissent  se  réduire  en  poudre  très-fine.  Donner  une  once  et  demie  de 
cette  poudre,  matin  et  soir,  dans  du  son  ou  de  l'avoine.  Ce  remède  ne  doit  que 
seconder  les  saignées  , tant  de  cou  que  sous  la  langue.  De  plus  on  recommande 
de  faire  boire  à la  bête  malade  la  plus  grande  quantité  ^e  petit  lait  qu'il  sera  possibe. 

T)n  a remarqué,  en  1772,  que  les  bestiaux  att.^és  de  ces  maladies  , sont  très- 
friands  de  pommes  sauvages,  qui  leur  sont  très- salutaires  ; et  que  deux  cuillerées 
d'un  extrait  de  ces  pommer  mèlée9  dans  leur  boisson  , sont  un  puissant  préservatif. 

R y a eu  des  années  si  fatales  aux  bestiaux  , qu’on  en  a vu  périr  eu  grand# 
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quantité,  île  toutes  cspè((  » et  en  toutes  aortes  de  piys,  surtout  dans  les  années 
extrêmement  sèches,  part  e que  les  bestiaux  sont  obligés  , faute  de  pâtures  , de 
brouter  les  feuilles  d’.irbres  sur  lesquelles  sont,  attachés  quantité  d’inscctcs  très-nuisibles. 

Il  faut  d’abord  visiter  les  bestiaux  deux  ou  trois  fois  par  jour  , faire  nettoyer 
leurs  étables , et  les  parfumer  avec  de  l'enccns  ou  du  genièvre  ; frotter  aussi  feurs 
auges  et  leurs  râteliers,  et  4cs  la*?r  avec  do  l’eau  «la A laquelle  on  a mis  tremper 
des  herbes  odoriférantes.  * 

Cela  exécuté,  si  on  Toit  qu’il  so  forme  à»la  racine  de  la  langue  de  l’animal  une 
esp  ère  d'abcès,  qui’ la  couperoit  en  vingt-quatre  heures,  on  ratisse  ce  mal  avec 
lin  couteau  ou  une  millier  d’argent  ; ensuite  on  le  lave  avec  du  vinaigre  , dans 
lequel  on  fait  trlmper  de  l’ail  un  peu  écrasé  , en  y ajoutant  du  sel  et  du  poivre. 

Si  le  breuf  ou  la  vache  qu’on  examine  se  trouve  attaqué  intérieurement 
d’une  maladie  appelée  palonifi , on  prendra  une  demi-once  d’alocs  et  un  qudrt 
d’once  de  foie  d’antimoine  concassé  ; on  mêlera  le  tout , et  avec  une  corne  on  en 
fera  avaler  une  once  à la  vache  ou  au  bceuf  malade;  sept  gros'  au  veaux  d’un 
an  , six  gros  aux  autres  qui  sont  plus  jeunes  , quatre  gros  à un  mouton  , et  aux 
agneaux  à proportion. 

L'herbe  aux  vaches , qui  est  la  même  que  \' ellébore  noir  , est  quelquefois  seule 
suffisante  pour  guérir  la  maladie  des  bestiaux.  On  fait  un  trou  à la  peau  qui  pend 
au  g«*$ier  des  bœufs  <*t  des  vaches;  on  passe  de  l’herbe  aux  vaches  à travers  do 
ce  trou  , on  la  lie  avec  de  la  ficelle  , et  on  la  laisse  jusqu’à  ce  qu’il  eu  coule 
quantité  d*c;fU  et  de  pus  , qui  entraînent  la  maladie.  Quand  il  ne  s’y  fait  point  de 
tumeur  et  de  suppuration  , c’est  une  marque  de  mort. 

Maladies  des  Bestiaux  , qui  se  déclarent  par  un  bouton  sous  là 

langue. 

Prendre  deux  onces  «l’iinpérntoire.  Jeux  or^es  dVngelica  la  hoëme  , et  une  petite 
poignée  de  rime  ; mettre  le  tout  dans  deux  pintes  de  vin  , le  faire  bouillir  jusqu’à 
diminution  de  moitié;  ensuite  y jeter  demi-livre  de  poudre  cordiale  ; et  quand  cotte 
liqueur  Sera  tiède  , la  donner  à la  bêle  malade  : il  faudra  auparavant  lui  bien  laver 
la  langue  avec  du  vinaigre. 

On  s’est  encore  servi  utilement , dans  les  endroits  où  la  contagion  a fait  tant  dp 
ravages,  d*dsJa  - foetida  , qu’on  a mis  infuser  dans  le  vinaigre  avec  ail,  sel  et 
poivre  , pour  laver  la  langue  dos  boeufs  et  des  vaches  auxquels  il  survenoit  une  espèce 
d’abcès  à la  racine  de  la  langue,  quon  avoit  soin  auparavant  de  ratisser  avec  une 
cuiller,  on  la  lavoit  ensuite  avec  cette  infusion  : il  est  bon  de  frotter  les  auges  avec 
cette  lotion.  On  a aussi  fait  cntrer'c  .aïc  drogue  dans  la  poudre  thériacale  et  l’orviétan 
qu’on  a fait  préparer  pour  ces  maladies.  0 

Maladie  qui  a attaqué  les  Bétes  à cornes  et  les  Chevaux  dans 
certains  départe  me  ns  de  France , sur  la  Jin  du  mois  d’avril  iy$i. 

Cette  maladie  se  découvrait  par  One  vessie  qtii  paroissoit  dessus , dessous  et  aux 
côtés  de  la  langue  de  U béte  malade.  Cette  vessie  étoit  blanche  dans  sa  naissance , V 

rouge  ensuite  , et  dans  un  instant  presque  noire  : elle  croissoit  et  laissoit  après  ello 
un  ulcère  chancreux  qui  cioisoit  dans  l’épaisseur  de  la  langue,  en  avançant  du  côlé 
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de  la  racine,  la  coitjve  en  entier,  et  faisoit,  peu  île  temps  après,  périr  l'.diimaL 
On  vovoit , dans  vingt-quatre  heures  , le  commencement  , le  progrès  et  la  fin  île 
celte  maladie. 

Elle  étoit  d’autant  plus  dangereuse  , quVIIc  ne  se  manifestoit  par  aucun  symptûmt 
extérieur,  et  que  la  béte  malade  buvoit , maugeoit  et  truvailloit  à son  ordinaire, 
jusqu’à  ce  que  la  langue  fût* tombée.  • • 

Pour  prévenir  1rs  suites  fâcheuses  de  cette  maladie  , il  faut  avoir  une  attention 
infinie  à visiter  deux  ou  trois  fois  par  jpur  la  langue  de  toutes  les  bêtes  à cornes , 
afin  de  prendre  le  mal  dans  sa  naissance  ; et  surtout  ne  point  se  tranquilliser  sur 
L’éloignement  de  cette  maladie.  L’expérience  apprend  que  , sans  communication  aucune, 
tous  les  endroits,  à une  demi-licue  à la  ronde,  en  ont  été  iufectées  dans  Je  méins 
jour. 

Voici  le  remède  préservatif  pour  chaque  bête  qui  ne  sont  point  encore  attaquées  ds 
cette  maladie;  thériaque  ou  orviétan,,  trois  drugmes  ; gingembre  , girolle  et  eanucdle  , 
une  dragine  ; genièvre  en-  grain  et  poivre  concassé  , deux  dragiues  de  chacun  ; et 
une  muscade  de  moyenne  grosseur,  qu’il  faut  concasser  : faire  infuser  le  tout  dana 
un  pot  couvert , pendant  cinq  Au  six  heures  au  moins , dans  une  pinte  de  bon  vin 
ronge.  Avant  de  donner  le  breuvage  , remuer  h*  tout , de  manière  que  le  mare  suive 
l'infusion  /.Une  le  donner  qu’après  que  la  bête  a été  cinq  ou  six  heures  sans  manger: 
il  ne  peut  faire  que  du  bien  aux  bestiaux  qui  le  prennent.  * 

Si , en  visitant  les  bestiaux , on  apperçoit  une  ou  plusieurs  vessies  adhérentes  à 
la  langue,  il  faut  sur  le  champ,  avec  une  cuiller  ou  autre  pièce  , crever  la  vessie, 
en  enlever  la  peau  , et  racler  la  plaie  jusqu’au  sang  f ensuite  continuer , et  la  laver 
avec  du  fort  vinaigre,  dans  lequel  on  aura  rais  du  sel  pilé,  du  poivre,  de  l'ail 
concassée,  et  de»  herbes  fortes;  on  couvre  ensuite  la  plaie,  de  sel  très -fin , après 
l’avoir  bien  frottée  avec  une  pierre  de  vitriol  de  Chypre. 

Si  l’ulcère  est  formé,  il  faut  user  du  même  remède,  et  le  réitérer  dans  l'un  et 
l’autre  cas,  deux  ou  trois  fois  par  ji^ir , jusqu’à  la  guérison.  Quand  la  vessie  se 
trouve  sur  la  langue  ? on  doit  faire  saigner  la  bête  au  cou. 

Cette  maladie  s’est  fort  étendue  en  tySi  ; elle  h attaqué  aussi  les  chevaux  : on 
en  attribue  la  came  à la  grande  sécheresse  et  à la  quantité  prodigieuse  de  chenilles 
qü'il  y a eu  cette  année. 

Maladie  qui  règne  en  Europe,  parmi  les  Bestiaux , depuis  1740. 

Cette  maladie  est  une  fièvre  maligne  , pestilentielle  et  pourpreuse  : elle  a pris 
naissance  en  Bohême  , pendant  que  ce  royaume  a servi  de  théâtre  à la  guerre.  De  l£ 
elle  a passé  successivement  dans  fous  les  pays  de  l’Europe.  Ce  n’est  que  sur  les  bêtes 
à cornes  qu’elle  s’est  attachée. 

Quelques  fours  avant  que  les  vaches  paroissent  malades  , qu’elles  soient  dégoûtées, 
tristes , et  c.  dans  le  temps  même  qu’on  les  croit  encore  en  bonne  «anté  et  que  le 
lait  fournit,  on  s’apperçoit  d'un  mouvement  de  fièvre  considérable  , en  sorte  que  le 
battement  du  coeur  augmente  de  vivacité  et  de  vélocité  presque  du  double. 

Dès  qu’on  «’ap  perçoit  de  ce  mouvement  de  fièvre  , il  faut  tenir  ces  «uiimaux  à U 
diète  la  plus  sévère;  et  si  on  ne  le  fait  pas,  cette  fièvre  ayant,  pour  ainsi  dire  y 
couvé  plusieurs  jours  , suivant  la  disposition  plus  ou  moins  grande  de  la  béte  malade, 
les  accidens  suivans  se  manifestent  tout  à coup  : des  frissons  irréguliers  reviennent 
plusieurs  fois  le  jour  , leurs  yeux  sont  rouges  et  larmoyons  , leurs  cornes  et  leurs 
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oreilles  froides,  la  tète  lourde  et  pesante;  011  leur  voit  couler  une  bave  glur.nlc  et* 

, épaisse  des  naseaux  et  de  la  bourbe  ; le  lait  diminue  insensiblement  ; et  au  lieu  de 
trois  pintes  , qui  est  la  traite  ordinaire  , on  a de  la  peine  à en  tirer  une  pinte,, 

• quelquefois  meme  une  chopine  par  jour.  Ces  animaux  toussent  fréquemment , poussent 
de  longs  soupirs , sont  dans  une  tristesse,  une  langueur,  une  insensibilité  prodi- 
gieuses ; dans  leurs  excrémens  , on  voit  , les  premiers  jours  de  la  maladie  , des 
iilets  de  sang.  Les  unes  ont  un  flux  de  ventre  considérable  ; d'autres  ne  flentrnt 
qu'avec  des  tranchées;  on  remarque  un  mouvement  convulsif  de  l’épine,  depuis  la 
tête  jusqu’à  l’extrémité  du  dos;  elles  ne  se  soutiennent  plus  sur  leurs  jambes  , clip» 
battent  du  flanc;  1a  respiration  devient  de  plus  en  pluà  gênée;  en  appuyant  sur  les 
reins  / on  sent  la  peau  presque  séparée  de  la  cMlir,  et  on  s’appereoit  d’un  froissement 
semblable  à celui  d’un  parchemin  sec;  enfin,  %i  on  ne  leur  donne  promptement  les 
secours  nécessaires,  elles  meurent,  les  unes  an  bout  de  huit  jours,  d’nu^rs  au  bout 
de  trois,  quàtre  et  ciuq  jours  : on  en  a vu  mourir  en  quatre  heures  de  temps,  qui, 
avant  , 11’avoient  eu  aucuns  *syinpttNuic$  de  la  maladie  , et  qui  , par  l’ouverture  de 
leurs  corps  , en  nvoient  intérieurement  tons  les  accidens.  * 

Dans  les  animaux  morts  «le  cette  maladie  , on  trouve  le  premier  estomac  , en  suivant 
d’jl«ord  les  organes  de  la  digestion,  rempli  d’une  quantité  prodigieuse  d'ali  mens  , 
quoique  souvent  ces  animaux  aient  été  trois , quatrt*,  six  et  huit  jours  sans  manger. 
En  poursuivant  toujours,  on  trouve  le  feuillet  rempli  tValimèns  durcis  et  semblables 
à des  mottes  à brûler  ; les  membranes  de  ce  viscère  noirâtres  , gangrenées  , et  se 
déchirant  aisément.  Le  dernier  estomac,  autrement  appelé,  la  franche  mule  , est 
par  tout  d’un  rouge  pourpre , semé  do  tache?  violettes  : on  y trouve  quelquefois  du 
pus  ; la  membrane  intérieure  s’enlève  facilement  ; les  intestins  sont  gangrenés.  Dana 
plusieurs  bêles  , on  remarque  des  taches  noires  au  foie , des  hvdatides  , des  marque» 
de  gangrène  au  poumon , le  cerveau  enflammé , la  rate  et  les  reins  dans  l'état  ordi- 
naire ; mais  , dans  presque  toutes  , on  trouve  la  vessicule  du  fiel  remplie  d une  hile 
de  consistance  trop  fluide;  la  couleur  en  est  altérée,  elle  n*est  plus  de  ce  vert  foncé 
qui  lui  «‘st  naturel.  A l’extérieur  , 011  remarque  , dans  quelques  vnches  , vers  lr» 
mamellous  du  pis , des  taches  livides  et  pourpreuses  ; le  fondement  rend  un  peu  de 
sang  noirâtre  et  gangrené.  % 

Cette  maladie  bien  connue  et  bien  caractérisée  par  tous  ces  symptômes,  il  s’agit 
à présent  «l’enseigner  la  manière  de  pouvoir  la  guérir.  Il  faut  faire  des  cautère» 
sous  la  gorge  de  ces  animaux  , à l’endroit  qu’on  nomme  fanon , en  percer  la  peau 
avec  un  instrument  tranchant  ( quelques-uns  appellent  cette  méthode  énréer  )«ensuite- 
introduire  le  doigt  dans  le  trou  , pour  détacher  la  peau  de  la  chair  , et  former  ««ne 
espèce  de  cellule  dans  laquelle  on  met  un  morceau  d’ellébore  noir.  Pour  rendre  ce 
morceau  «le  racine  d'ellébore  plus  actif,  on  le  roule  dans  un  digestif  fait  avec  un 
tiers  de  cantharides  et  deux  tiers  de  suppuratif.  On  peut  animer  la  racine  avec  de 
l’orpiment  , du  sublimé  corrosif,  ou  quel«|u’autre  caustique  qui  ait  de  la  force  ; ensuite 
entretenir  la  suppuration  avec  du  saindoux  ou  da  suppuratif  ordinaire  pendant  quinze 
jours  au  moins  , et  avoir  soin  de  mettre  un  séton  dans  le  voisinage  , pour  procurer  • 
un  écoulement  suffisant  à la  matière  du  dépôt.  Ces  dépôts  établis  à différentes  parties 
du  corps  de  l’animal  malade , seroient  plus  avantageux. 

Il  faut  accompagner  ce  remède  d’une  seule  saignée , d’une  grande  diète  , et  de 
boisson  fréquente  avec  de  l’eau  blanche,  pour  laisser  les  estomacs  se  vider.  Avoir 
soin  Aussi  deux  fois  le  jour  de  inelfre  pendant  une  heure  ou  deux  un  bâillon  à la 
béte  malade , garni  d’une  toile  entortillée  , dans  laquelle  on  a mis  un  m&stigadour 


Digitized  by  Google 


=72  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

fait,  avec  sel,  poivre  long,  uu  peu  d’ail  et  miel;  par  en  moyen , la  salii'e  devient 
plus  lluide,  se  rectifie  et  contribue  à la  digestion.  11  faut  aussi  lui  frotter  les  narines 
et  le  derrière  des  oreilles,  plusieurs  fois  le  jour,  avec  du  vinaigre  aromatique. 

’Outre  ces  remèdes  , il  est  encore  nécessaire  de  parfumer  l'étable  deux  fois  le  jour 
avec  des  baies  de  genièvre  , ou  des  feuilles  de  romarin,  sauge,  rliue,  absinthe, 
lavande,  thym,  etc.  séclices  et  brûlées , pour  purifier  Pair. 

La  nourriture  doit  être  fort  légère,  un  peu  d’herbes,  de  son,  de  farine  de  seigle, 
ou  de  l’orge  moulue  , le  tout  en  très-petite  dose  , et  à la  sixième  partie  de  la  nour- 
riture ordinaire. 

Ces  animaux  ne  peuvent  guérir  qu’en  maigrissant  : et  plus  ils  sont  gras,  plus 
leur  guérison  est  difficile,  et  leur  mort  inévitable*  Ce  remède  réussit  mieux  aussi 
aux  bêles  délicates,  qu’aux  bêtes  grasses  et  robustes;  aux  jeunes , qu’aux  vieilles; 
à celles  qui  sont  moins  malades  , qu'à  ci  lles  qui  le  sont  beaucoup. 

Les  vaclfts  qui  guérissent  , passent  par  différons  périodes:  d’abord  ^urs  yeux  ne 
sont  plus  ronges  et  ne  larmoient  plus,  leur  dos  su  coy\re  d’écailles,  leur  pis  est 
parsemé  da  boutons  ou  pustules  ; aux  environs  de  leur  c ou , et  surtout  près  du  dépAt, 
on  voit  une  grande  quantité  de  boutons  couverts  du  croûtes , qui  tombent  au  bout 
de  quelques  jours  ; elles  commencent  à se  lécher  les  naseaux  et  la  peau  , le  poil 
se  raffermit,  le  lait  revient,  lg  fiente  est  plus  ferme,  et  ou  iv<*n  \oit  point  qui 
soie vil  attaquées  une  seconde  fois  de  la  même  maladie. 

Lorsque  les  vaches  attaquées  de  cette  maladie  ont  des  pustules  sqr  la  langue  , ce 
qui  est  bon  signe,  il  faut  la  leur  ratisser  jusqu'au  vif,  et  la  bassiner  avec  du  vinaigre 
et  du  sel.  * • . 

lies  principaux  symptAmcs  dus  maladies  des  vaches  en  général  , et  surtout  dea 
maladies  épizootiques  inflammatoires  qui  cuit  régné  en  t^  , *74®»  *747»  en  *77® 
1771  , soûl  le  dégoût  et  la  constipation,  ou  un  dévoiement  en  petite  qu.iutilé,  le 
larmoiement  , st  c>  * „■  . 

Les  remèdes  qui  ont  réussi  sont  la  saignée  réitérée  les  deux  premiers  jours  de  la 
maladie , ensuite  inutile. 

Les  lave  meus  émollicns  avec  du  son  et  du  miel  , ou  des  herbes  dans  la  saison. 

L’eau  blanche  seule w les  jours  de  saignée  et  de  purgation.  O11  y a ajouté,  les 
autres  jours,  de  l’orge  cuite  à petite  quantité,  et  deux  gros  de  sel  marin,  trois 
fois  par  jour. 

On  les  a purgées  avec  deux  onces  de  crème  de  tartre  mêlée  avec  un  peu  d’eau 
toutes  las  vingt-quatre  heures  jusqu’à  guériso:i  ; ou  bien  une  fois  avec  une  once  de 
séuj; , deux  gros  de  julnp  en  |K>udre,  demi-livre  de  miel,  et  suffisante  quantité  d’eau. 

On  a évité  tout  usage  de  thériaque  ou  orviétjn  , vin  et  eau -do -vie;  ne  leur 
donnant  rien  de  spiritueux , et  qui  soit  propre  à augmenter  l’infl.iuimatioii.  • 

On  a séparé  les  vaches  malades  des  autres  , pour  les  préserver  , et  Pou  a fait  dos 
fumigations  journellement  avec  du  vinaigre  , feuilles  de  il.ue  , de  sauge  , de  lavande, 
romarin,  genièvre*, ou  autres  herbes  fortes.  On  leur  a frotté  la  potiche  tous  les  jours 
trois  fois  avec  une  gousse  d’ail  pilée  avec  du  vinaigrc.et  du  sel,  et  l’on  a fait  bonne 
litière  pour  tenir  les  animaux  toujours  sèchement.  ' 

Pour  les  maladies  qui.  parurent  en  1776,  on  fit  pou  de  remèdes.  On  su  contenta 
dp  laver  et  de  bien  nettoyer  les  étubleg , ce  qui  punit  meilleur  que  tous  h s 
parfums;  de  présenter  aux  bestiaux  des  feuilles  de  mauve,  do  pariétaire  , d'oseille, 
de  J ai  lue  , de  bouriaihc,  de  ponte,  une  salade  même  t utile  a*  saison  née , quelque 

* breuvage 
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breuvage  un  peu  aigrelet  , ou  mélange  d'eau  et  de  vinaigre.  Ils  ne  prennent  que  ce 
qui  leur  convient.  , 

Mais  pour  les  animaux  qui  ont  eu  le  frisson  et  les  cornes  froides , on  leur  a 
donné  un  peu  devin;  on  y a ajouté  de  la  thériaque  dans  cette  occasion;  toutes  les 
-recherches  sur  cette  maladie,  toutes  lc9  épreuves,  toutes  les  expériences  se  sont 
réduites  à ce  peu  de  principes. 

Maladie  qu’on  nomme  Lente  , qui  est  une  espèce  de  flux  de  sang . 

Une  grosse  poignée  de  verveine  , bouillie  dans  deux  pintes  de  vin  jusqu’.Wéd da- 
tion de  moitié:  faire  prendre  cette  boisson  à la  bête  malade  le  plus  chaud  qu’on 
pourra,  et  aussitôt  lui  (aire  manger  un  picotin  de  seigle;  il  faudra  bien  la  couvrir  , 
«t  ne  lui  donner  de  nourriture  que  deux  heures  apt  es  le  remède. 

Du  Scorbut  ou  du  Chancre . 

Mal  épidémique  qui  attaque  les  chevaux  , boeufs  et  vaches , et  qui  leur  prend 
comme  aux  cochons  , par  des  grains  de  ladrerie  à la  lèvre  de  dessus  et  de  dessous  , 
et  à la  langue,  qui  est  fort  rude:  elle  tombe  dans  peu  de  jours,  et  l’animal  meurt 
aussitôt. 

On  gratte  d’abord,  avec  une  cuillicr  d’argent,  les  marques  du  scorbut,  jusqu’à 
ce  qu’il  n’y  ait  plus  rien  de  rude:  plus  la  Lingue  saigne,  mieux  .c’est  ; ensuite  on 
frotte  ces  endroits  avec  la  pierre  de  vitriol , on  fait  saigner  l’unimal , et  on  lui 
gargarise  la  bouche  avec  une  poignée  de  gousses  d’ail , deux  pintes  de  fort  vinaigre  , 
une  poignée  de  la  plante  nommée  éclaire  , une  poignée  de  ronces , force  sel  et 
poivre  , qu’on  laisse  infuser  pendant  vingt  qnatre  heures.  Il  faut  s’en  servir  trois  fois 
par  jour  quand  le  mal  est  pressant , et  deux  fois  quand  il  ne  s’agit  que  de  le  pré- 
venir : ce  gargarisme  doit  être  employé  chaud. 

Quand  la  cuiller  d’argent  a servi  pour  un  cheval  malade , il  faut  la  passer  par  la 
feu  avant  de  s’en  servir  pour  un  autre* 

De  la  Rage • 

La  rage  est  la  maladie  la  plus  cruelle  sur  laquelle  on  a beaucoup  écrit,  et  de 
laquelle  il  est  le  plus  difficile  de  guérir.  Elle  es#plua  fréquenta  dans  les  pays  chauds 
que  dans  les  pays  froids  ; on  ignore  encore  sa  cause  , sa  nature,  ses  préservatifs 
et  ses  remèdes. 

11  est  deux  sortes  de  rage  : celle  qui  prend  naturellement  , et  celle  qui  est 
communiquée  ; la  première  a que  lque  apparence  de  guérison. 

La  seconde  se  manifeste  par  les  symptômes  nui va ns  : La  plaie  qui  résulte  de  cette 
morsure  est  légère  en  apparence  et  ne  tarde  pas  longtemps  à guérir.  Celui  qui  a 
été  mordu  perd  bientôt  sa  joie  naturelle,  il  devient  pensif,  inquiet,  rêveur,  il 
ressent  dis  douteurs  par  tout , il  baille,  souvent,  est  mélancolique,  etc. 

C’est  dans  la  bave  de  l’animal  enragé  qu’est  renfermé  le  venin  de  la  rage,  et 
elle  est  plus  ou  moins  longtemps  à produire  ses  effets , c’est  pourquoi  toute  per- 
sonne mordue  ne  doit  négliger  aucun  des  remèdes  qui  peuvent  la  préserver  de  U 
rage.  On  appliquera  un  cautère  sur  l’endroit  de  Ih  morsure  , on  laissera  la  plaie 
longtemps  ouverte  et  on  scarifiera  les  bords  s’ils  sont  calleux.  Oûlre  les  profonde 
Tome  /.  ” M m 
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scarifications  on  amputera  les  chairs  do  la  plaie  et  des  environs,  on  brûlera  enfort 
la  place  , et  on  la  couvrira  avec  un  emplâtre  respiratoire  fortement  imbibé  de  can- 
tharides. La  saignée  et  les  évacuans  laxatifs  soulagent  beaucoup  le  malade  , ainsi 
que  les  boissons  abondantes. 

Tous  les  animaux  peuvent  être  attaqués  de  la  rage  spontanée,  les  animaux  car- 
nivores y sont  plus  sujets  que  les  autres;  elle  les  attaque  surtout  dans  les  chaleurs 
brûlantes  de  Tété,  et  dans  les  hivers  rigoureux  , lorsque  les  sources  sont  taries  et 
glacées  , et  qu'ils  ne  trouvent  pas  à se  désaltérer.  Le  défaut  de  boisson  , d'ali  mens  , 
des  fatigues  considérables  , l'exposition  à l'ardeur  du  soleil,  les  alimens  corrompus 
qui  irritent  l’estomac  sont  les  causes  déterminantes  de  la  rage  spontanée. 

[.es  chiens  étant  sujets  à plusieurs  espèces  de  maladies  que  l'on  peut  confondra 
avec  la  rage  , il  est  essentiel  de  s'assurer  de  bonne  heure  si  l'animal  est  enragé. 

Dj  ns  les  premiers  temps  de  la  maladie  l’animal  paroi t triste  , abattu  , tapi  dans 
un  coin  , il  aime  l’obscurité  et  la  solitude  , de  temps  en  temps  il  éprouve  des 
soubresauts  , il  n’aboie  pas  , il  grogne  souvent  et  sans  cause  apparente  , surtout 
centre  les  étrangers  , il  refuse  également  la  boisson  et  la  nourriture , il  ilatte  encore 
son  maître  qu’il  paroit  connoitre,  il  est  tremblant  dans  sa  marche  et  paroit  endormi. 
Cet  état  dure  deux  ou  trois  jours , mais  la  maladie  faisant  toujours  des  pro- 
grès , l'animal  quitte  tout  à coup  la  maison  de  son  inaitre  , il  fuit  de  tous  eûtes  ; 
tantôt  il  va  d’un  pas  lent , tantôt  il  coure  en  furieux  à droite  et  à gauche  ; souvent 
>1  tombe  : son  poil  est  hérissé  , l’oeil  est  hagard  , fixe  , brillant,  1a  tête  est  basse  , 
la  gueule  ouverte,  pleine  d'une  bave  gluante  et  écuineuse,  la  langue  est  pendante  et  la 
queue  serrée  : il  n’ahoie  point  , il  fuit  l’eau , son  aspect  semble  même  irriter  son 
mal  : par  intervalle  il  éprouve  des  accès  de  fureur;  alurs  il  se  jette  indistinctement 
surtout  ce  qu’il  rencontre,  même  sur  son  maître.  Après  trente  ou  trente-six  heures 
passées  dans  cet  état  de  fureur  , l’an  » mal  meurt  dans  les  convulsions,  et  son  cadavre 
tourne,  très  promptement  en  une  putréfaction  infecte.  Il  çst  de  la  prudence  de  l'en- 
terrer très -profondément.  Les  signes  dorage  sont  à peu  près  les  mêmes  dans  tous 
b- s animaux. 

Toutes  les  fois  qu'un  chien  ou  tout  autre  animal  a mordu  quelqu’un,  il  faut, 
au  lieu  de  le  tuer,  s’assurer  de  lui,  lui  offrir  à boire  et  à manger,  c’est  le  seul 
moyen  de  s»  tranquilliser  sur  l’état  des  personnes  mordues  ; en  peu  do  temps  les 
signes  de  la  rage  se  manifesteront.  Souvent  un  chien  qui  cherche  son  maître  , court  de 
tous  côtés;  on  le  poursuit  , ou  l’étourdit,  en  sorte  que  l'animal  effrayé,  mord, 
quelquefois  ceux  qui  sont  sur  sa  route;  on  le  tue  , et  les  personnes  blessées  restent 
dans  la  plus  cruelle  incertitude. 

C'est,  en  général , au  bout  de  neuf  jours  que  se  manifeste  la  rage  chez  l’animal 
mordu  , et  de  quarante  A cinquante  jours  chez  l'homme. 

Comme  dans  l'animal  le  venin  de  la  rage  se  manifeste  plus  promptement  que 
dans  l’homme  , il  est  nécessaire  d’y  apporter  les  plus  prompts  remèdes.  On  le  séparo 
«le  tous  les  autres. 

S’il  a- été  mordu  à la  queue  ou  à l'oreille  , au  lieu  d’y  porter  le  caustique  ’,  il 
est  plus  simple  et  plus  6Ûr  de  couper  sur  le  champ  cette  partie  de  peu  d’impor- 
tance , et  de  passer  un  fer  rouge  sur  la  plaie  saignante , ce  qui  arrêtera  l'hémor- 
ragie et  fournira  une  longue  suppuration  qu'on  pansera  avec  undijestif  térébenthiné. 

Si  la  morsure  est  dans  un  endroit  qu’on  ne  puisse  extirper  après  avoir  coupé  le 
poil,  lavé  fortement  la  partie,  on  aggrandit  la  plaie,  ou  y porte  un  fer  rouge  de 
manière  à pénétrer  dans  toute  l'étendue  de  la  blessure , on  la  panse  ensuite  avec 
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«n  dijestif  animé  de  temps  en  temps  avec  les  cantharides  ou  la  pierre  à cautère  , et 
après  quelques  semaines  on  laisse  fermer  la  plaie  ; après  les  panseincus  il  faut  avoir 
Patteution  de  se  laver  les  mains  chaque  fois  avec  du  savon  ou  avec  du  vinaigre. 

On  ne  sauroit  trop  répéter  que  tel  animal  que  ce  soit  qui  meurt  de  la  rage,  ce 
ne  seroit  qu’en  courant  les  plus  grands  dangers  qu’on  le  dépouilleroit , sa  bave  et 
•on  sang  pourroit  communiquer  la  maladie,  et  qu’il  faut  sur  le  champ  l’enterrer  le 
plus  profondément  possible.  _ ^ 

Voici  l’indication  de  quelques  remèdes  qui  ont  eu  des  succès  marqués  , et  qu’on 
ne  sauroit  trop  publier,  contre  la  morsure  des  bêtes  enragées. 

i°.  Avec  de  l'eau  de  la  reine  d’Hongrie  ou  sans  pareille,  lavez  la  plaie,  égra- 
tignure  ou  contusion  faite  par  la  morsure  d’une  bète  enragée  : trempez  un  linge  dans 
cetté  eau,  approciic/.-le  d’une  lumière  afin  que  le  feu  y prenne,  communiquez- le 
de  même  à lu  partie  attaquée , et  réitérez  cette  operation  trois  ou  quatre  fois. 

1°.  Faites  ensuite  un  emplâtre  avec  de  bonne  thériaque , une  bonne  pincée  de 
poudre  de  vipère  autant  d’écuillcs  «V  huître  xnàle,  à bord  noir  , calcinées  et  pulvérisées, 
et  mettez-la  sur  la  plaie  où  vous  le  laisserez  quatre  à cinq  jours  , observant  de  ne  pas 
mouiller  la  plaie  tant  qu’il  sera  dessus  : dans  la  morsure  ou  piqûre  des  bêtes  venimeuses  , 
il  faut  au  contraire  la  rafraîchir  deux  ou  trois  fols  par  jour,  attendu  la’grandè  chaleur 
occasionnée  par  la  piqûre. 

3°.  Après  l’apjdicàtion  do  l’emplâtre  ci-dessus,  le  malade  prendra  de  suite  une 
prise  de  thériaque  de  la  grosseur  d une  bonne  fève , délayée  dans  du  vin  blanc  ou 
rouge , avec  une  forte  pincée  de  poudre  de  vipère  , autant  d’écailles  d’huîtres 
calcinées , pulvérisées , observant  de  prendre  ce  remède  à jeun  et  de  ne  manger  et 
boire  que  deux  heures  après  l'avoir  pris.  On  proportionnera  la  dose  à l'âge  et  à la 
force  du  malade. 

L'huile  parolt  encore  un  excellent  remède  contre  la  morsure  d’un  animal  enragé  \ 
on  l’applique  aussitôt  sur  la  morsure,  on  change  souvent  les  compresses , et  on  en 
fait  boire  un  peu  au  malade. 

Lorsqu’un  animal  quelconque  a été  mordu,  on  commence,  s’il  y a plaie  enta- 
mée , par  la  bien  nettoyer  avec  quelque  ferrement , et  la  bien  lafer  avec  du  vin 
efc  de  l’eau  tiède  où  on  aura  mis  une  pincée  de  sel. 

Ensuite  on  prend  de  la  sauge,  de  la  rliuc  et  des  marguerites  sauvages,  une 
pincée  de  chacune  : o«  y joint  quelques  racines  d’églantiérs , ou  bien  de  la  scor- 
sonnére , autrement  dit,  salsifix  d’Espagne  ; on  broyé  ces  racines,  à tout  cela 
on  ajoute  cinq  ou  sir  gousses  d'ail  et  une  pincée  de  gros  sel  $ on  pile  le  tout 
jusqu’à  consistance  de  marc  \ ensuite  on  prend  de  ce  marc  qu’on  applique  sur  la 
plaie  en  forme  de  cataplasifle,  et  si  cette  plaie  est  profonde,  on  y fera  distiller 
du  jus  de  ce  marc  , puis  on  l'enveloppera  jusqu’au  lendemain. 

Après  ce  premier  appareil,  on  gardera  du  marc  dans  le  mortier,  environ  la 
grosseur  d’un  oeuf,  qu’on  imbibera  d'un  verre  de  vin  blanc  oy  rouge,  en  broyant 
le  tout  ensemble  dans  le  mortier  \ ensuite  on  exprimera  le  suc  en  le  passant  par 
un  linge,  et  on  le  fera  prendre  à jeun  en  breuvage  à l’animal  : après  la  prise  , 
on  lui  lavtra  la  bouche  avec  du  vin  seulement , et  on  nè  lui  dormira  à manger 
que  trois  heures  après.  • 

Pendant  neuf  jours  on  met  de  ce  marc  sur  la  plaie  , et  chaque  jour  on  fait 
prendre  de  ce  suc  à l’animal  mordu. 

11  arrive  ordinairement  qu’au  bout  de  ccs  neuf  jours , la  plaie  n’est  point 
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refermée  ; mais  pour  lors  il  n’e&t  plus  question  que  de  la  traiter  comme  uns 
pluie  simple.  • 

I.c  mercure  paroit  avoir  opéré  quelques  guéHsons,  il  ne  réussit  pas  cependant  dans 
tous  les  cas;  en  outre,  il  est  difficile  dans  les  campagnes  de  trouver  des  personnes 
assez  instruites  pour  diriger  et  suivre  ce  traitement. 

La  cautérisation  , remède  anciennement  connu  , est  le  plus  sûr  «contre  cette  cruelU 
maladie.  Voyez  au  Tome  II , IIIe  Part. , Liv.  V , Chap.  11 , et  IVe  Part.  Liv.  II. 


CHAPITRE  IL 

* Du  Laitage, 

Ce  chapitre  renfermera  quatre  articles  : le  premier  sera  pour  la  situation,  lés 
ustensiles  et  1«9  soins  généraux  de  la  laiterie;  le  second,  pour  le  lait  de  tous< 
1rs  animaux  qui  en  fournissent;  U troisième,  pour  le  beurre;  et  le  quatrième 
pour  les  fromages. 

Article  I.  De  la  Laiterie . 

Elle  doit  être  , comme  nous  l’avons  dit  ailleurs,  située  et  b:\tie  si  à propos  ; 
qu’elle  soit  chaude  l’hiver  et  fraîche  l’été  , afin  que  le  laitage  s’y  conserve  malgré- 
lrs  chaleurs  et  les  gelées , qu’elle  soit  éloignée  de  tout  endroit  infect  ; on  doit  la 
tenir  bien  nette,  bien  fermée,  bien  enduite  de  mortier  et  blanchie;  les  tables  et 
• autres  ustensiles  doivent  être  très-souvent  lavés,  ainsi  que  les  laiteries  elles-mêmes; 

la  fenêtre  , garnie  d’un  bon  treillis  à petites  mailles  , en  sorte  que  les  chats  , les 
raïs , ni  aucune  ordure  n’y  puissent  faire  tort  : et  avoir  un  évier  bien  coulant  , 
pour  laver  les  ustensiles  et  jeter  toutes  les  saletés  au  dehors. 

La  laiterie  doit  être  garnie  de  tables,  ai9,  terrine»  et  pots  de  différentes  gran- 
deurs , plus  larges  que  profonds,  on  en  tire  plus  de  crème:  de  baquets,  et  de  toua 
les  autres  ustensiles  nécessaires  aux  différentes  forons  du  laitage,  tels  que  sont 
la  harrr.te  , qui  est  le  baril  à battre  le  beurre,  haut  de^Jeux  pieds  , large  par 
le  bas  et  étroit  par  le  haut,  garni  de  son  couvercle  percé  d’im  trou,  au  travers- 
.duquel  passe  la  batte-beurre  ; des  claies,  des  éclisses,  appelés  autrement  chazeret , 
caserons  ou  cornes , c’est-à-dire,  de  petites  cages  ou  petits  moules  de  terre, 
dont  le  fond-  est  d’osier  ou  percé  à petits  trous  , pou r faire  sécher  les  fromages 
et  en  lnisser  couler  le  lait  clair;  des  cuillers  pour  dresser  le  lak  (celles  de 
bois  sont  plus  propres  que  celles  d’étain  ou  de  fer),  des  couloirs,  qui  «ont  des 
espèces  d’écuelles  rondes  dont  le  fond  est  percé  , pour  couler  le  lait  au  travers 
d’un  linge  qu’on  met  dessus;  des  cages  d’osier  à deux  étages,  hautes  de  deux 
pieds  sur  un  pied  et  demi  de  diamètre  , pour  suspendre  à l’air  et  y mettre  égoutter 
les  frmr.sges*  et  c.  ; des  écremettos  fait  us  en  forme  de  petites  soucoupes  d’un 
bois  mince  , propre  et  sans  goût  ni  odeur  , ou  dos  coquilles  de  moules  d’étang. 

Il  faut , autant  qu’il  est  possible  , bannir  de  la  laiterie  les  ustensiles  de  bois  , ils 
üniroient  à la  longue,  malgré  la  plus  grande  propreté , par  conlrtcterun  goût  désu* 
gréable  et  nuisible  au  lait  : et  si  on  s’en  sert  les  laver  avec  exactitude.. 

Les  personne»  chargées  du  soin  de  U laiterie  ne  sauroient  être  trop  propres,  ni 
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ItTfT  et  balayer  trop  souvent  la  laiterie  et  1rs  ustensiles  qui  y servent  * 

garantir  le  laitage  de  toute  ordure  f mauvaise  odeur,  insecte»,  et  c. 

/ % J 

Article  II.  Du  Lait. 

Comme  aliment  ordinaire,  comme  assaisonnement,  comme  remède,  le  lait  esc 
m d'un  excellent  produit. 

Substance  , sortes  et  choix  du  lait . 

Il  est  plus-  ou  moins  propre  à ces  différons  usages,  suivant  le  plus  ou  le  moins 
des  trois  substances  qui  le  composent  : la  grasse  ou  butyreuse  , l'épaisse  ou  la 
e.viéeuse  , et  la  séreuse  ou  lymphe  ; elles  se  séparent  , et  oit  les  distinguo  aisé- 
ment, pourvu  que  le  lait  ait  du  repos,  et  c’est  A peu  près  ce  qu'on  appelle  l& 
crème  , le  caillé  et  le  petit  lait. 

Tout  animal  femelle  fournit  dn  lait  ; on  les  emploie  tous.  Mais  il  ne  s’agit 
ici  que  du  lait  de  vache  ; c'est  le  plus  agréable  et  le  plus  en  usage  de  tous- 
Ics  alimens  ; la  partie  butyreuse  y domine  plus  que  dans  aucun  autre  : c’est 
pourquoi  il  est  épais  et  gras  , il  adoucit  en  rafraîchissant  , il  nourrit  et  rétablit 
les  parties  solides  # 

Le  lait  a différons  degrés  de  honté,  suivant  les  saisons,  l’âge  des  bétes  qui  ler 
fournissent  » l’âge  du  lait  même  , et  selon  la  qualité  et  la  quantité  de  la  nourriture. 

Le  lait  du  printemps,  particuliérement  celui  du  mois  de  mai  (germinal)  , est 
le  meilleur  et  le  plus  souverain;  i^  est  moins  épais  et  plus  aisé  à digérer  que 
dans  tout«nutrc  temps,  parce  que  les  aniuutux  vivent  alors,  en  abondance,  d’ali- 
mens  plus  humides  et  plus  succulens.  Celui  de  l’été  est  encore  très-bon , à cause 
de  la  bonté  des-  herbes. 

Le  lait  d’un  animal  qui  est  dans  sa  vigueur,  est  plus  facile  à digérer  , mieux 
conditionné,  et  plus  cuit  que  quAnd  il  est  trop  jeune  ou  trop  vieux;  dans  le  premier 
état,  son  lait  est  trop  cru  et  trop  séreux;  dans  le  second,  il  est  trop  sec  et 
peu  crémeux.  Les  vaches , pour  donner  de  bon  lait , ne  doivent  être  ni  trop 
jeunes,  ni  trop  vieilles;  il  faut  aussi  qu'elles  ne  soient  point  samages  ou  coureuses  , 
mais  paisibles,  tant  aux  champ»  qu’à  l'étable,  et  que  leur  lait  ne  soit  pas  sujet 
à tourner. 

Le  lait  d’une  vache  qui  a nouvellement  vêlé  , n'est  bon , en  aucune  façon  5: 
même  en  général , tant  qu’une  vache  est  tetée  , son  lait  ne  vaut  rien  , et  il  faut 
qu'il  ait  six  semaines  au  moins.  Dans  les  endroits  où  on  fait  commerce  de  lait , 
on  ne  laisse  pas  teter  les  veaux.  Alors,  au  bout  de  trois  ou  quatre  traites,  le 
lait  de  la  mère  reprend  ses  qualités.  Il-  faut  de  meme  cesser  de  tirer  la  vache  six 
semaines  ou  deux  mois  avant  qu’elle  vêle,  selon  qu’elle  en  donne  plus  ou  moins. 

Les* vaches  noires  donnent  de  meilleur  lait  que  les  autres. 

Le  lait  des  vaches  qui  paissent  dans  des  lieux  aquatiques,  est  moins  bon,  raokns 
épais  , et  en  plus  petite  quantité  que  celui  des  vaches  qui  pâturent  dans  des  endroits 
élevés  et  découverts. 

Le  lait  des  animaux  incommodés  ou  mal  sains  * ou  qui  sont  en  chaleur,  ne 
vaut  rien. 

Au  reste  , pour  en  avoir  de  bon  et  en  abondance  , il  faut  bien  nourrir  les  ani- 
maux , et  leur  foire  prendre  de  l'exercice  sans  les  fatiguer  ; les.  traire  à des  heures- 
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réçîces  jusqu’!  la  dernière  goutte  , autrement  on  verroit  le  lait  tarir  par  degrés  l 
et  les  mamelles  se  dessécher. 

t 

Comment  connoître  le  bon  Lait 

Le  meilleur  lait  est  blanc-,  a l'odeur  agréable , ou  n’en  a point  ; il  a la  saveur 
douce,  sans  amertume,  sans  âpreté,  sans  salure  ; la  consistance,  ni  trop  épaisse,  4 

ni  trop  claire;  en  sorte  cju  une  goutte  mise  sur  l’ongle,  y conserve  sa  fon- 
deur sans  couler.  Le  lait  (pii  tire  sur  le  jaune  , ou  celui  qui  verdit  ou  noircit  9 
ne  vaut  rien  et  n’a  point  de  corps,  non  plus  que  celui  qui  est  bleuâtre. 

Soins  nécessaires  pour  traire , reposer , écrémer  et  consen’er  le  Lait . 

On  lavera  bien  «les  tctincs  des  vaches  avant  de  les  traire;  on  les  traira  aussitôt 
dans  des  chaudrons  ou  pots  bien  propres  ; on  coulera  le  lait  tout  chaud  dans  les 
terrines  , à travers  d'un  linge  bien  blanc  et  mouillé  , mis  sous  la  couloire  , pour 
en  ôter  toutes  les  saletés;  et  on  le  Taisspra  reposer  pendant  vingt- quatre  heures 
on  environ  , plus  ou  moins , selon  les  saisons  : comme  l’été  , le  lait  tourne  bien 
vite  , on  ne  sauroit  le  mettre  alors  dans  un  lieu  trop  frais  : il  faut  aussi  éviter 
que  le  froid  ne  le  fasse  cailler  trop  tôt  pendant  Phiver;  et  pour  cela  on  met  dans 
la  laiterie  quelque  pue  liée  de  feu , ou  les  terrines  dan9  le  four , après  le  pain 
ôté,  on  près  du  feu,  pour  que  la  chaleur  fasse  monter  la  crème  au  dessus. 'Dans 
les  saisons  tempérées  de  l'automne  et  du  printemps/  ou  peut  le  garder  davantage, 
et  l'air  n'est  plus  à craindre.  Comme  la  chaleur  épaissit  le  lait , et  que  le  froid 
l'aigrit , dans  les  saisons  tempérées  on  peut  le  garder  jusqu'à  trois  jours  dans  un 
lieu  aussi  tempéré  et  propre. 

Il  vaut  pourtant  mieux  ne  pas  le  laisser  reposer  plus  d’un  jour  , surtout  lion 
de  l'hiver,  pour  en  tirer,  soit  crème,  beurre,  jonchées,  fromage,  etc. 

En  hiver,  les  vaches  ont  peu  de  lait,  par  la  cause  du  froid,  le  défaut  de 
pâture  , ou  parce  qu'elles  sont  ordinairement  pleines  ; on  peut  amasser  trois  ou 
quatre  traites  ensemble,  pour  ne  point  tant  embarrasser  de  terrines;  cela  ne  fait 
9 point  de  tort  au  lait. 

H ne  faut  néanmoins  jamais  mêler  le  lait  d'une  vache  qui  a vêlé  depuis  un  mois, 

parce  qu'il  n’est  bon  , comme  011  l’a  déjà  dit , ni  en  beurre  , ni  en  fromage  ; il 

est  même  dangereux  si  on  le  prend  cru  , à moins  que  la  vache  n’ait  pas  donné 
à trier  , comme  il  a été  dit  plus  haut. 

Quand  le  lait  est  reposé  et  un  peu  refroidi , on  en  va  lever  la  crème  avec  une 
deremette  , et  on  Fa  met  dans  un  pot  bien  propre  jusqu'à  ce  qu’on  l'emploie. 

•Les  parties  buty  relises  du  lait  font  la  crème  et  le  beurre,  et  les  parties  caséeuses 
font  les  fromages  : c'est  pourquoi  le  lait  qui  donne  le  plus  de  crème  , rend  le 
plus  de  beurre,  et  fait  les  fromages  moins  bons;  au  lieu  que  celui  qui  ne  rend 
guère  de  crème  , et  qui , par  conséquent  conserve  sa  graisse  , est  meilleur  pour 
les  fromages  que  pour  le  beurre. 

.L’économie  veut  pourtant  que  l’on  tire  plus  à la  crème  qu'au  fromage,  puis- 
qu’il ne  fait  pas  tant  de  profit  que  la  crème  et  le  beurre.  On  parlera  des  crèmes 
en  traitant  de  la  cuisine.  Dans  certains  pays  on  fait  bouillir  du  lait  avec  des 

Joignons  et  de  l'ail , et  on  le  garde  dans  des  vaisseaux  : on  .appelle  cela  du  scrat 

ou  lait  aigre . 
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Si  le  temps  est  orageux  et  menace  de  tonnerre , le  lait  crème  se  caille  , le 
lait  s’aigrit,  ce  qu’il  faut  prévenir  en  bouc  liant  les  soupiraux,  si  la  laiterie  est 
souterraine  et  rafraîchissant  le  carreau*,  ou  si  elle  est  élevée,  en  jetant  de  Peau 
qui,  en  coulant,  sert  de  conducteur  à la  matière  électrique  couteuuc  dans  l’orage  , 
qui  forme  la  foudre. 

Le  lait  se  divise  ordinairement  en  trois  substances  : le  beurre  , le  fromjge  ou 
caillé,  et  le  petit  lait  ou  lait  clair,  qui  ne  sert  guère  qu’en  médecine. 

Article  III.  Du  Beurre. 

. Comme  le  beurre  est  la  partie  grasse , huileuse  et  inflammable  du  lait  ; elle  se 
sépare  par  le  repos  , monte  à la  superficie  de  la  liqueur  , s’y  rassemble  en  masse 
fluide  et  forme  ce  qu’on  appelle  la  crème,  qui,  à force  d’étre  foulée  et  battue, 
s’est  dépouillée  de  la  sérosité  qu’elle  contenoit  , et  a pris  une  consistance  plus 
épaisse  ; plus  le  lait  contient  de  parties  huileuses  et  grasses  , plus  il  fournit  de 
beurre.  Le  lait  le  plus  nouveau  trait  et  le  plus  gras  , fait  le  meilleur  beurre  , et 
il  faut  environ  Six  livres  de  lait  pour  faire  deux  livres  et  demie  ou  trois  livres 
de  beurre.  • 

Il  faut  beaucoup  de  propreté,  et  quelquefois  un  peu  de  patience  pour  faire 
le  beurre  ; on  met  dans  la  haratte  toute  la  crème  levée  dessus  le  lait , ou  le  lait 
même  sans  l’avoir  écrémé,  on  Py  bat  bien  avec  la  butte-beurre,  jusqu’à  ce  qu’il 
s'épaississe  en  masse  : on  prend  cette  masse  , qui  est  le  beurre  , on  la  lave  bien 
dans  une  terrine  pleine  d’eau  claire , et  on  la  inet  en  motte  ou  en  pains  , de 
telle  grosseur  et  forme  que  l’on  veut. 

La  baratte  est  un  vaisseau  fait  de  douves  ou  de  terre  cuite,  large  d’en  bas  et  asses 
étroit  par  le  haut  : on  le  couvre  d’une  espèce  d’écuelle  de  bois  percée  d’un  seul 
trou,  au  travers  duquel  on  passe  le  manche  d’un  cylindre  de  bois,  long  de  cinq 
pouces  de  diamètre  et  d’un  pouce  d’épaisseur,  perré  en  plusieurs  endroits,  qu’on 
appelle  batte-beurre  ; c’est  avec  ce  bâton  qu’on  fait  le  beurre,  à force  de  battro 
et  de  brouiller  les  parties  du  lait. 

Dans  les  pays  de  pacages , où  il  sc  fait  beaucoup  de  beurre , au  lieu  de  baratte 
et  de  batte-beurre,  on  le  fait  dans  un  petit  baril  de  forme  cylindrique,  posé 

horizontalement  sur  deux  pieux  de  bois,  qu’on  tourne  avec  une  manivelle  de  1er, 

dont  la  brandie  traverse  et  porte  tout  le  baril. 

Le  beurre  ainsi  fait  et  bien  lavé,  celui  qu’on  voudra  employer  frais,  doit  être 
enveloppé  d'un  linge  blanc,  et  porté  au  fr.iis  dons  la  laiterie.  (Jurait  à celui  qu’on 
veut  garder,  il  faut  sur  le  champ  le  saler  ou  le  fondre,  comme  on  le  dira  ci- après  : 
s’il  étoit  refroidi  et  durci,  il  ne  seroit  pas  si  bon,  et  ne  se  mauieroit  pa^  si 

aisément.  C’est  ainsi  qu’on  fait  les  beurres  exquis  qui  viennent  à Paris.  Les  beurres 

fins  se  mettent  dans  des  petits  pots  de  grès  , et  les  beurres  de  provisions  dans  d**s 
longs  pots  aussi  de  grès,  qu’on  nomme  tallcvannes , ou  dans  dis  tinettes , qui 
sont  des  vaisseaux  <1$  douves  faits  exprès,  qu»  sont  plus  larges  en  haut  qu’en  bas"* 
Les  tallcvannes  remplies  de  beurres,  pèsent , suivant  leur  grandeur,  depuis  six 
livres  jusqu’à  quarante,  et  les  .tinettes  d’puis  vingt  jusqju’à  deux  cents  livres. 

On,  fait  encore  du  beurre  de  lait  de  brebis  et  de  chèvre  , et  même  de  lait  de 
cavalle  et  d’ànessc.  On  peut  brûler  du  beurro  dans  les  lumpes  au  lieu  d’huile  ; il 
«a  tient  encore  lieu  dans  les  salades  dans  quelques  pays. 
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. Pour  faire  le  Beurre  promptement . 

Quand  le  beurre  est  longtemps  à se  prendre  dans  la  baratte , il  n’y  a qu’à’  y 
-mettre  du  lait  de  vache  tout  nouvellement  trait  et  encore  chaud  , pour  qu’il  t’épais- 
tisse  |*ompterucnt. 

J. es  chaleurs  et  les  froidures  sont  également  contraires  à la  coagulation  ; l’hiver, 
il  faut  battre  le  beurre  auprès  du  feu;  mais  pas  trop  près,  pour  qu’il  ne  fasse 
qu'éthauffer  et  animer  les  parties  butyreuses  sans  les  cuire  : et  l’été,  il  n’y  a qu’à 
tremper  de  temps  en  temps  la  batte-beurre  dans  une  terrine  pleine  d’eau  fraîche 
et  claire,  pour  rafraîchir  et  lier  les  parties  huileuses  et  grasses  du  lait,  que  la 
chaleur  a émoussées. 

La  mauvaise  qualilé  du  lait,  qui  a trop  peu  de  parties  hutyreuses  et  trop  de 
sérosité  , est  quelquefois  aussi  la  cause  que  le  beurre  ne  se  fait  qu’avec  bien  de 
la  peine  : en  ce  cas,  ce  n’est  que  la  patience,  et  le  lait  trait  tout  chaud  qui 
peuvent  faire  lier  le  peu  de  parties  crémeuses  et  liantes  qu’il  y % dans  ce  lait. 

Lait  de  Beurre. 

Après  qu’on  a fait  le  beurre,  il  reste  le  lait  de  beurre,  que  les  uns  appellent 
battis , d’autres  lait  ribottt* , ou  simplement  babeurre  ou  mt'gue  ; il  en  coule  aussi 
des  fromages  à mesure  quMs  s'affermissent  et  se  sèchent.  Ce  sérum  ou  petit  lait 
est  rafraîchissant  et  humectant  ; on  s’en  sert  communément  pour  nourrir  le  bétail , 
surtout  les  cochons  et  les  chiens. 

Choix  du  Beurre . 

Celui  du  mois  du  printemps  est  le  plus  estimé  et  le  meilleur , ensuite  celui 
d’été , fait  en  fructidor , celui  du  commencement  de  l’automne , et  les  autres  vont 
après. 

On  doit  le  choisir  d’une  saveur  et  d’une  Ardeur  douces  et  agréables,  le  plus  frais 
battu  qu’il  se  peut  : plus  il  est  nouveau  , plus  il  est  agréable  et  salutaire. 

Celui  qui  est  naturellement  jaune,  pas  trop  foncé,  est  le  meilleur;  mais  il  ne 
faut  pas  tout  à fait  s’en  rapporter  la  couleur,  il  faut  le  goûter;  car  on  teint 
le  beurre  en,  jaune  avec  des  barbottes  ou  du  safran.  Ce  jaune  est  pourtant  aisé 
à distinguer  du  jaune  naturel  du  beurre,  parce  que  le  jaune  artificiel  est  bien  plus 
foncé  que  le  naturel.  On  y met  aussi  du  suc  de  souci  ou  de  coqueret , ce  qui  le 
rend  apéritif  et  sain. 

Le  beurre  jaune  pèle  est  encore  assrr  bon,  mais  le  blanc  ne  vaut  rien;  il  n’a 
ordinairement  ni  onction,  ni  saveur,  ni  'odeur  : celui  que  les  vaches  donnent  pen- 
dant les  fleurs  du  trefle  blanc , est  sans  couleur , amer  et  mou. 

Tour  servir  le  Beurre  proprement * 

Pour  donner  au  beurre  servi  sur  table,  un  petit  goût  d’amande,  on  le.inéle 
avec  quelques  amandes  bien  pilées  ; ensuite  on  le  passe  à travers  une  étamine,  et 
on  le  file  dens  une  seringue  de  bois  faite  exprès,  dont  le  bout  est  fermé  par  un© 
plnquc.de  fer  percée  de  différent  trous;  afin  que  le  beurre,  passautà  travers,  eu  prenne 
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les  figures  différentes.  Au  lieu  de  seringue , on  se  sert  souvent  d’une  passoire  de* 
# bois  5 ou  on  attache  par  un  bout  une  grosse  serviette  claire  à un  crochet  de  fer, 
ou  met  le  bourre  dedans,  et  on  le  fait  filer  à travers  la  serviette  en  la  tordant, 
on  le  dresse  après  rn  rocher  sur  une  assiette.  D’autres  jettent  dessus  des  fleurs 
de  buglose  dans  la  saison;  on  y met  un  peu  de  jus  d’ail  pour  ceux  qui  l'aiment, 
avec  du  sel  blanc  bien  menu. 

Du  Beurre  salé . 

Le  sel  donne  du  goût  au  beurre  ; il  le  conserve , parce  qu’il  en  bouche  les 

pores  , et  empécliç  l’air  d’y  entrer  et  d’en  désunir  les  principes  ; sans  cela  , il 

devient  Acre , huileux  et  désagréable. 

Les  beurres  de  mai  (germinal)  et  do  septembre  (fructidor),  sont  ceux  dont 
on  fait  ses  provisions.  On  appelle  beurres  fins  ou  beurres  d’iterhes  , ceux  qui  sont 
faits  dans  le  temps  «que  les  vaches  sont  en  pleins  pâturages  t sans  se  nourrir  de 
fourrages. 

Le  beurre  le  plus  frais  est  le  plus  aisé  à manier,  et  le  meilleur  à saler;  on  en 
prend  environ  deux  livres  à la  fois,  qu’on  étend  avec  un  rouleau  sur  une  table 
bien  nette,  ou  dnns  un  do  ces  baquets  bas  et  larges,  dont  bien  des  gens  se  servent 
pour  'pétrir  le  pain  : on  fait  de  ce  beurre  , une  abaisse  épaisse  d’nn  doigt  , on 

la  saupoudre  de  sel  égrugé;  ensuite  on  plie  le  beurre  en  trois  ou  quatre,  et  on 

le  pétrit  bien  pour  que  le  sel  pénètre  par  tout;  on  l’étend  de  nouveau,  on  le 
sale  une  seconde  fois,  et  on  le  pétrit  de  méinc  ; et  quand,  en  le  gofitant , on  le 
trouve  assez  salé  , il  n’y  a plus  qu’à  le  mettre  dans  des  tinettes  , ou  dans  des  pois 
de  grès  bien  échaudés  , sur  un  lit  de  sel  dans  le  fond.  O11  sale  ainsi  tout  son 
beurre  de  suite,  et  en  le  mettant  dans  la  tinette  ou  dans  le  pot  de  grès,  on  l'y 
presse  bien  , pour  qu’il  n’y  ait  point  de  vide,  et  que  tout  soit  en  masse.  Quand 
le  pot  est  plein  , â quelques  doigts  près  du  bord  , il  faut  y répandre  de  la  sau- 
mure , cVst-à-dirc,  du  sel  fondu  dans  de  l’eau  , et  la  renouveler  de  temps  en 
temps,  parce  que  par  degrés  le  beurre  se  détache  du  pot,  sans  quoi  le  beurre 
ne  se  conservcroit  pas.  Il  faut  couvrir  lesapotsde  beurre  do  quelques  doubles  de 
papier  propre,  et  les  mettre  dans  un  lieu  frais  et  hors  de  l’atteinte  des  animaux* 

Le  sel  gris  est  meilleur  pour  saler  le  beurre,  il  lui  donne  moins  d'âcrclé  , et 
il  sale  un  tiers  plus  que  le  blanc.  On  met  ordinairement  une  livre  de  sel  gris 
séché  au  four  et  broyé  sur  dour.e  livres  de  beurre.  Comme  le  sel  11e  gâte  rien  , 
on  en  met  plus  que  moins,  surtout  quand  le  beurre  est  de  lait  de  vaches  qui 
ont  pâturé  dans  des  pays  marécageux  ; de  même  , s’il  est  fait  pour  être  gardé  long- 
temps , ou  pgur  être  transporté,  il  y faut  beaucoup  de  sel,  afin  qnM  ne  tourne 
point  à la  graisse. 

Du  Beurre  fondu , 

• 

Le  beurr^  affiné  ou  fondu  est  bon  poor  l’usage  journalier  de  la  maison , ou 
l’einploie  même  pour  les  salades,  au  li^i  d'huile  : mais  il  ne  vaut  rien  à rnauger 
sur  le  pain. 

Pour  en  fondre,  comme  pour  en  si  1er,  il  faut  le  choisir  frais  et  de  bon  gotit  , 
et  le  prendre  du  mois  de  mai  (germinal)  Ou  de  septembre  (fructidor);  mettre 
ce  qu’on  en  voudra  fondre  dans  un  chaudron  , sur  un  feu  clair  f modéré  et  tou- 
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• jours  égal  : quand  il  commence  à frémir,  le  remuer  avec  l’écumoir,  pour  empocher 
qu’il  ne  lève,  et  «ontinuer  à le  faire  bouillir  modérément  jusqu’à.»  ce  qu’il  soit  ^ 
cuit;  Inisqu’il  l’est,  retirer  le  chnqdron  de  dessus  le  fou,  le  laisser  reposer  un 
moment  , et  voir  s’il  est  clair  comme  de  l'huile  jusqu’au  fond  ; pour  lors  on 
l’écume  bien,  et  sans  brouiller  le  fond  , qui  est  le  plus  grossier,  et  qu’on  emploie 
aux  usages  communs  , ou  relire  du  chaudron  tout  le  bon  beurre  cuillerée  à 
cuillerée,  et  ou  le  met  dans  des  pots  de  grès  bien  lavés,  ou  on  le  laisse  refroidir, 
on  les  bouche  ensuite. 

Le  beurre  fondu  peut  se  garder  bon  deux  ans  entiers , quoiqu’on  n’y  mette  point 
de  sel,  parce  qii’il  est  purilié  par  le  feu. 

Article  IV.  Des  Fromages . 

Comme  le  fromage  n’est  autre  chose  que  le  caillé  du  lait  sépare  du  sérum , et 
endurci  par  une  chaleur  lente,  on  doit ‘le  regarder,  pour  sa  façon  ou  pour  ses 
effets,  comme*  la  partie  du  lait  la  plus  grossière  et  la  plus  compacte. 

• • 

De  quel  lait  se  font  les  Fromages  , et  ou  se  font  les  plus  renommés . 

- • 

Le  fromage  fait  avec  le  lait  de  vache , est  celui  dont  nous  nous  servons  U 
plus  ordinairement;  il  »*st  d’un  go  fil  fort  agréable,  et  nourrit  beaucoup. 

Le  fromage  de  lait  de  brebis  passe  pour  digérer  plus  aisément , et  n’être  pas 
si  nourrissant,  parce  qu’il  n’est  pas  d’une  substance  «si  grossière  ni  si  compacte, 
ayant  beaucoup  de  parties  caséeuses  et  butyreuses  , qui  le  rendent  épais  et  gras. 

On  fait  encore  des  fromages  de  lait  de  chèvre , appelés  cAevrefr  ; mais  ils  sont 
plus  en  usage  en  Italie  qu’en  France  : ils  sont  en  général  pou  estimés  , quoiqu’ils 
ae  digèrent  assez  aisément,  parce  que  le  lait  de  chèvre  a peu  de  sérosités,  et  se 
caille  facilement. 

On  fait  du  fromage  de  lait  de  vache  et  de  brebis  mélé9  ensemble,  on  y mêle 
un  peu  de  safran  avant  de  le  pétrir^  pour  lui  donner  un  peu  plus  de  jaune  ; 
on  met  de  même  un  peu  de  lait  de  vache  avec  le  lait  de  chèvre  , pour  que  le 
fromage  en  soit  plus  crémeux. 

Ou  peut  faire  le  fromage , ou  avec  le  lait  écrémé  , à demi  écrémé*,  ou  sans 
en  ûter  la  crème  ; dans  le  dernier  cas  le  fromage  est  beaucoup  meilleur  et  plus 
agréable  : celui  qu’on  fait  après  avoir  été  la  crème  , s’appelle  fromage  commun 
ou  de  ménage  ; l’autre  & demi  crème. 

Chaque  fromage  a son  mérite , et  chaque  pays  a sa  manière  de  le  faire.  Le 
véritable  fromage  de  Brie  , qui  est  si  commun  à Paris  , est  fort  gras*,  il  est  excel- 
lent et  très-estirné.  Il  y a d’autres  dépurtemens  qui  en  fournissent  chacun  leurs 
sortes,  qui  sont  très-bonnes. 

Grenoble  fournit  le  sassenage , qui  Qpt  par  petits  pains  ronds  et  épais  de  quatre 
à cinq  pouces,  du  poids  de  quatre  à huit  livres  : il  doit  n’étre  point  trop  vieux, 
avoir  la  pâte  persillée,  c’est-à-dire,  parsemée  de  veines  bleuâtres,  et  d’un  goût 
agréable,  quoiqu’un  peu  piquant.  Le  rot  fort  se  fait  de  lait  de  brebis;  il  est  plat 
et  rond  comme  un  gâteau  , épais  de  deux  pouces  au  plus  ; il  y en  a du  poids 
depuis  quatre  jusqu’à  huit  livres  ; il  doit  être  persillé  et  d'un  goût  agréable  et 
doux.  Roatinc  donne  de  pctit6  fromages  gras , à eûtes  rougeâtres , qui  sont  de  lait 
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de  vache  , et  que  l’on  nomme  fromages  de  roche  : ils  sont  ronds  et  épais  , et 
pèsent  environ  deux  livres;  les  plus  nouveaux  et  les  plus  mollets  sont  les  plus  esti- 
més. La  Franche-Comté  , Besancon  ( le  département  du  Jura),  fournissent  les  vachelins 
qui  contrefont  les  gruières  de  Suisse. 

* Ceux  •d’Auvergne  (les  départemens  du  Caut  il  et  du  Puy  - de  - DAme  ) imitent 
les  fromages  d’Hollande  : cette  partie  do  la  France  en  donno  en  quantité  , des 
gros  et  des  petits,  qui  sont  tous  de  lait  do  vache  : ces  bêtes  y sont  , surtout  dans 
les  montagnes  de  Salers  , si  fécondes  en  lait,  qu’ordinairement  on  rend  par  année 
aux  propriétaires  de  chaque  vache  deux  quintaux  de  fromage  , qui  se  vend  com- 
munément treize  livres  le  quintal.  Les  gros  fromages  d'Auvergne  pèsent  trente  à 
quarante  livres,  et  se  nomment  Cantal , du  nom  de  la  montagne  où  il  s’en 
fabr^uc  le  plus  ; il  y en  a de  deux  sortes,  les  uns  qu’on  appelle  fromages  de 
forme  y et  les  autres  cabrilloux  , parce  qu’ils  sont  faits  de  lait  de  chèvre,  ils  sont 
cylindriques  et  fort  petits.  Le  petit  fromage  d’Auvergne  est  presque  carré  , et  pèse 
depuis  dix  jusqu’à  vingt  livres  ; il  en  sort  peu  du  pays.  Le  hord  de  la  Flandre 
fournit  les  marolles  et  les  dauphins;  les  Pont- l’Evêque , les  Pont- Audemer  , les 
Neuchâtel  et  los  Angelots,  qui  sont  faits  ou  en  coeur,  ou  en  ronds  applatis  , et 
quelquefois  doubles  , viennent  de  la  ci-devant  Normandie.  Le  se/nonée  est  un  fromage 
persillé  blanc  et  gras.  L’Italie  fournit  les  parmesans , la  Suisse , les  gruières  ; 
il  y en  a aussi  beaucoup  d’Hollande. 

Tous  ces  fromages  sont  bons  et  de  grand  débit.  On  n’entrera  point  dans  la 
façon  de  chacun  en  particulier.  On  se  contentera  de’ donner  ici  la  véritable  façon 
du  fromage  dit  de  Brie , des  plus  estimés,  quoique  des  plus  communs,  et  dont 
on  peut  faire  par  tout  , en  y employant  les  mêmes  soins. 

Après  les  observations  générales  sur  les  vaches  dout  le  lait,  par  sa  nature, 
fait  de  bon  beurre  et  de  mauvais  fromages , et  d'autres  qui  font  de’  bons  fromages 
et  du  beurre  d’une  qualité  médiocre,  qui  est  toujours  blanc,  il  y en  a de  parti- 
culières à faire.  i‘ . De  ne  point  écrémer  le  lait;  2’.  sur  la  nécessité  absolue  de 
se  servir  d’une  caillette,  ou  panse  fraîche  de  veau  bien  lavée  et  nettoyée,  qu’on 
remplit  de  sel  pour  la  conserver,  qui  n’a  point  d’odeur  et  ne  communique  aucun 
goût;  il  suffit  d’en  frotter  seulement  la  coquille  ou  Li  petite  écrêmette  de  bois  du 
la  laiterie  , qu’on  trempe  ensuite  trois  ou  quatre  fois  dauj  le  pot  de  lait  non  écrémé, 
dont  on  veut  faire  son  fromage.  On. met  cette  caillette  dans  un  petit  pot  couvert, 
pour  la  conserver  dans  la  saumure.  3U.  La  plus  grande  propreté  dans  le  laitage  et 
lc^  vaisseaux  jui  le  contiennent,  qui  doivent  être  bien  échaudés.  Enfin,  tout  ce 
qui  sert  à faire  le  beurre  ou  les  fromages  ne  sauroit  être  tenu  trop  proprement,  #’ 

et  si  cette  exacte  propreté,  ne  s’observe  aussi  dans  ce  qui  constitue  la  façon , cela 
suffit  pour  en  détériorer  toute  la  qualité  ; de  là  ces  fromages  de  mauvaise  odeur  et 
de  mauvais  goût,  où  le  ver  se  inet.  4°-  Il  faut  observer  encore  qu’il  ne  faut  employer 
que  la  crème  la  plus  nouvelle  et  la  plus  douce,  soit  pour  le  beurre  , soit  pour  les 
fromages.  Pour  les  petits  fromages  de  Neuchâtel , 011  prend  le  lait  tout  frais  tiré 
à midi,  auquel  ou  joint  la  petite  crème  fine  du  lait  du  matin. 

Après  ces  observations  , le  lait  étant  pris  et  suffisamment  caillé  , on  met  égoutter 
les  cailles  dans  une  éclisse  pliée  en  roud  , de  la  grandeur  dont  on  veut  faire  le 
fromage , avec  une  ficelle  autour  pour  la  retenir  , et  assez  haute  pour  le  rendre 
de  l’épaisseur  qu’on  le  •r  ut  ; il  doit  rester  de  l’épaisseur  d’un  pouce  étant  sec  ; 
plus  mince,  il  sécberoît  trop.  Les  cailles  tout -à- fait  égouttées,  le  fromage  se  trou- 
vant alors  affermi  et  formé , on  le  renverse  sur  un  cajot  ou  petite  natte  ac  joue 
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qu’on  a posé  sur  ur>e  tau  mette  ou  plateau-  rond  , composé  de  quelque  laites  entre-, 
lacées  d'osier  blanc,  dont  le  diamètre  eit'd’uii  pied  ou  <|  linxa  pouces.  On  met  ces 
twurnetlts  ainsi  chargées  de  leurs  fromages , sur  des  planches  suspendues  au  milieu 
on  le  long  des  murs  de  la  laiterie  , qui  doit  être  saine  et  sans  humidité  , dans  laquelle 
ain  un  insecte  ou  animal  ne  puisse  entrer  , et  à laquelle  on  puisse  donnerait*  l’air* 
J-e  fromage  achève  de  s'y  ressuyer  pendant  quelques  jours,  au  bout  desquels  le* 
reste  de  PiiiimiJilé  stipulait:  puroit  dessus  eu  forme  d'une  mousse  grasse , ou  rans- 
cosité  mollasse,  farineuse  et  humide,  d’assez  mauvaise  odeur  ; si  tin  sale  ces  fro- 
m âges  d’un  côté  sur  cette  niuscosilé,  et  ensuite  de  l’aulre,  ces  fromages  ne  valent 
rit-u  , ils  prennent  un  mauvais  goAt  , Us  ver»  s’y  mettent  et  ils  coulent  ; niais  on 
la  racle  exactement  dessus  et  autour  avec  la  lame  d’un  couteau  , s uis  en  laisser 
la  moindre  apparence.  Le  fromage,  débarrassé  de  cette  superfluité,  étant  bl^ic  , 
propre  et  de  bonne  odeur,  on  répand  dessus  et  autour  , du  sel  égrugé , qui,  en 
se  fondant,  pénètre  suffisamment.  CeU  fait  , au  bout  de  quelques  jours  , unie  retourne 
sur  un  autre  clayon  très-propre  aussi  , on  U*  gratte  et  on  le  sale  de  l'autre  coté 
pareillement.  Le  sel  fondu,  il  suffit  ensuite  de  le  retourner  de  temps  en  temps,  sans 
y employer  de  nouveau  sel  , en  changeant  toujours  de  clayon  chaque  fois  , pour 
l’achever  de  sécher  dans  quelque  chambre  au-dessus  de  la  laiterie,  jusqu’à  ce  qu’il  . 
se  soit  formé  une  couenne  ou  croAte  bleuâtre  , parsemée  de  taches  rouges  , comme 
des  cachets  ; te  sont  les  signes  auxquels  ou  reconnoit  les  bons  fromages.  La  bonne 
saison  dp  les  faire  est  en  septembre  ( fructidv  ,r);  ils  se  gardent  , et  sont  bons  à 
mrnger  jusqu’en  mars  (germinal),  en  les  faisant  affiner  à irusyrc  qu'on  en  a besoin. 
Jhosé  ce  temps,  ils  deviennent  trop  forts  : alors  ou  a des  fromages  blancs.  Ceux, 
qu’on  fut  ru  hiver  sont  très-inférieurs.  En  été,  ou  les  mange  tout  blancs,  avant 
que  l’écorce  soit  furuiée  , ou  bien  aussitôt  qu’t  lie  est  faite  , et  de  couleur  grise 
bleuâtre.  Ils  sont  alors  fort  doux. 

Les  fromages  d'automne  qu’on  a fait  sécher  , se  gardent  pendant  l'hiver  , et  petîvent 
être  envoyés  secs  par  tout  ; il  fa.’lt , pour  les  manger  , les  faire  affiner  , eu  faisant  bouillir, 
dâns  un  chaudron  , de  la  paille  d’avoine  , dont  on  les  enveloppe  ; ils  s’y  affinent  très- 
bien  sous  peu  de  jours:  on  connoit  qu’il»sont  au  point  d’être  mangés  , quand  on  s'aper- 
çoit qu’ils  sont  mollets  sous  le  doigt.  D’autres  font  bouillir  de  la  cendre  dans  un  chau- 
dron , et  les  trempent  dans  es  tte  eau  pendant  qu’elle  est  chaude  ; eus  Ai  te  , sans  ôter  la 
cendre,  ils  y font  bouillir  d.i  foin  dont  ils  enveloppent  leurs  fromages,  comme  il 
vient  d’étre  dit  de  la  paille  tf’aroine. 

H Lui  frotter  les  fromages  où  il  se  forme  des  vers  , avec  du  vinaigre  et  du  sel , pour 
les  faire  mourir  ; mais  ce  sont , comme  on  l’a  dit , les  mauvais  fromages  qui  y sont 


Les  fromages  d’Auvergne  , d’IIoUande  , de  Limoges  et  autres  , s’affinent  et  s’atten- 
drissent en  les  frottant  avec  de  la  lie  dà?  vin  , et  les  enveloppant  d*un  linge  mouillé  pour 
les  tenir  frais.  On  avance  les  fromags’®  de  Neuchâtel,  en  les  enveloppant  do  cresson 
de  fontaine.  Pour  manger  le  fromage  de  Parme  , ou  parmesan  ^ dans  sa  bonté  , il 
faut  qu'il  ait  été  gardé  pendant  trois  o*l  quatre  ans.  On  colore  quelquefois  ce  fro- 
mage avec  du  salrAn  , pour  le  rendre  jauve,  ou  du  blé  vert,  pour  le  rendre  vert. 

1 

Choix  et  marques  ct'un  bon  Fromage . 

» 

Il  doit  être  gras  et  un  peu  pesant  , avoir  la  tranche  nette  et  unie  , la  couleur 
jaunâtre,  la  pâte  égale,  bien  liée  , savoureuse  et  douce  , sans  nuiies  , vers  , ni 
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pourriture;  n’étre  ni  trop  vieux  ni  trop  nouveau,  assez  gras  et  assez  salé,  d'une 
confiât., née  médiocre,  d’un  goût  et  d’une  odeur  ugrcal-lts  , et  enfui  fait  avec  de 
bon  lait*dc  vache  ; quand  on  y mêle  du  lait  de  brebis,  il  e$t  plus  blanchâtre 
et  moins  savoureux.  • 

Promptes  façons  des  Fromages. 

Il  faut  prendre  à midi  la  crème  du  lait  tiré  le  matin,  la  racler  avec  autant  d* 
lait  tout  chaud  trait,  y mettre  «U  la  présure  délavée  dans  de  l’eau  salée  : quand 
le  tout  est  bien  mêlé  , qu’il  a reposé  une  bonne  heure  , et  que  la  présure  a fait 
son  effet  , on  dresse  ce  raillé  , avec  une  cuiller , dans  line  éclisse  haute  et 
garnie  dans  le  fond  , d’un  linge  bieu  blanc  ; oa  laisse  égoutter  ce  fromage  pendant 
deux  ou  trois  heures  ; ensuite  on  la  renverse  sur  une  a.s:»b*tte  , et  on  ôte  le  Ijnqo  ; 
l’eau  de  fleurs  d’orange  ou  le  jus  d’amandes  pilées  , y donnent  un  excellent  got'it. 

Bien  des  personnes,  prennent  le  lait  tout  chaud  trait  , le  coulent  et  le  mettent 
en  présure  en  le  remuant  quelque  temps  avec  la  cuiller  : ce  fromage,  meilleur  au 
^printemps  qu’en  toute  mitre  saison,  est  fort  bon  à manger  promptement. 

En  été  , on  prend  dti  lait  fraîchement  caillé  sans  présure  : on  met  ces  cailles 
dans  une  éclisse  posée  sur  un  caiot  et  une  tournent  , pour  former  le  fromage;  il 
est  bon  quand  il  est  sqffuam  nient  égoutté.  9 

• 

P (1  tu  rages.  Leurre , et  Fromages  d Hollande. 

% 

Toute  la  Hollande , surtout  la  province  particulière  de  ce  nom  , abonde  en 
pâturages  , et  ils  y sont  meilleurs  qircii  aucun  autre  endroit  de  l'Europe.  Leurs 
prairies  sont  entrecoupées  d’une  infinité  de  canaux  , où  l’on  ne  peut  all*r  que  par 
quelques  ponts  avec  une  porte  que  les  propriétaires  ferment  à la  clef;  en  sorte  que 
leurs  bestiaux  , -qui  sont  en  nombre  infini  , restent  nuit  et  jour  eu  sùreic  dans  ces 
prairies  , sans  gardien  , depuis  lo  printemps  jusqu’à  l’automne  , que  les  eaux,  venant 
ù grossir  parla  force  des  vents  et  des  pluies  continuelles  , couvrent  toute  la  campagne. 

Vers  la  fin  de  l’hiver,  les  paysans  de  Hollande  mettent  dans  leurs  prairies  quan- 
tité de  vaches  maigres  qu’ils  vont  acheter  en  Dnnemnrck  : elles  sont  beaucoup  plus 
grandes  que  les  nôtres , et  rendent  communément  dix-huit  A vingt  pintes  de  lait 
par  jour.  Voilà  pourquoi  ils  font  une  quantité  prodigieuse  de  beurre  et  de  fromages. 
En  automne  , ils  retirent  ces  vaches  de  la  prairie  , où  c lies  se  sont  fort  engrais- 
sées; ils  en  \endent  la  plus  grande  partie  , et  ils  gardent  les  autres  p;jur  leur  fournir 
du  lait  l’hiver. 

Voici  comment  ils  font  leur  beurre , qu’ils  envoient  dans  toutes  les  parties  du 
monde.  Quand  il  est  bien  pétri , ils  y mettent  sur  vingt  livres  , une  demi-livre  de 
sel  , et  ils  le  repétrissent  le  lendemain  avec  encore  un  peu  de  sel  ; ensuite  ils  le 
mettent  dans  des  banques  bien  pressé , afin  qu’il  ne  s’évente  point  , et  ils  mettent 
quatre  doigts  de  sel  au  haut  de  la  barique  avant  de  la  fermer. 

Ils  ont  deux  sortes  de  fromages  verts  qu’ils  estiment  beaucoup  , principalement 
le  premier;  ils  le  fout  avec  du  persil  pilé  et  passé  dans  une  toile  ; ils  en  mêlent 
le  jus  avec  le  lait,  et  ils  y mettent  des  clous  de  girofle  , du  gingembre  , du  cumin 
ou  de  l’anis. 
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Des  propriétés  du  Fromage. 

Tous  les  fromages  sont  bons,  pourvu  qu’on  en  mange  en  petite  quantité.  Dans 
ce  cas,  ils  aident  et  fortifient  la  digestion.  Les  fromages  trop  faits  portent  dans 
l’estomac  un  levain  de  pourriture;  ceux  qui  sont  trop  charges  de  présure,  font 
promptement  tourner  les  nlimcns  à un  acide  chaud  et  désagi cable.  Les  fromages 
faits  avec  le  lait  de  brebis  ou  de  chèvre  , sê  digèrent  plus  facilement  que  ceux  faits 
avec  le  lait  de  vache. 

Le  fromage  à la  crème  et  fait  nouvellement  , est  rafraîchissant  et  moins  indi- 
geste que  le  beurre.  Ce  fromage,  appliqué  extérieurement,  dissipe  l’inflammation 
phlegmoneuse  , et  particulièrement  érésypélateuse  ; il  en  calme  la  chaleur  et  la 
douleur  , et  s’oppose  à leur  tendance  vers  la  suppuration. 


CHAPITRE  III. 

Des  Bêtes  à laine. 

On  appelle  l^tes  d laine  , biltes  blanches , ou  simplement  troupeaux  , les  brebis,' 
les  beliets  , les  agneaux  et  les  moutons  , tous  animaux  de  la  même  espèce  , mais 
d’âge  , sexe  état  différons  : souvent  on  ne  se  sert  que  du  mot  de  moutons  , 
pour  les  signifier  tous.  An  reste  , peu  de  gens  ignorent  que  le  belier  et  la  brebis 
sont  lo  mâle  et  1a  femelle  , de  même  que*  l’agneau  , soit  mâle  ou  femelle  est 
le  petit  d’une  brebis  , lequel  n’a  pas  encore  passé  un  an.  Les  laboureurs  appellent 
antenet , celui  qni  n’en  a que  deux.  Le  mouton,  proprement  dit,  est  un  agneau 
châtré  qui  a trois  ans. 

Les  bêtes  à laine  sont  d’un  excellent  profit  dans  tous  les  temps  , soit  qu’ou  s’en 
défasse  en  troupeaux  , soit  qu’on  yeude  scs  agneaux  à mesure. 

Profits  que  font  les  Bêtes  à laine. 

Ce  sont  les  bestiaux  qui  font  le  plus  de  profit  par  leur  fécondité  , leur  toison  , 
leur  chair,  leur  lait,  leur  graisse,  leurs  peaux  , leur  fumier  même.  Un  troupeau 
•«.Ht  l’ame  d’une  ferme. 

i°.  Les  brebis  agnèlent  tous  les  ans;  ainsi  tons  les  ans  les  troupeaux  doublent. 

2°.  Tous  les  ans  on  tond  une  , deux , et  dans  quelques  endroits  jusqu’à  trois  fois , 
les  moutons , brebis  ou  agneaux  , et  leur  laine  est  un  revenu  annuel  , soit  qu’on 
la  vende , ou  qu’on  l’emploie  chex  soi.  Les  laines  blan<Jies  sont  les  plus  belles. 

3°.  La  chair  des  bétes  à laine  est  estimée  par  tout,  surtout  celle  de  l’agneau  et 
du  mouton.  L’agneau  est  excellent  et  cher  dans  les  saisons  d’hiver  et  du  printemps. 
La  chair  de  brebis  est  fade  et  visqueuse  ; celle  du  belier  a l’odeur  forte  et  la  saveur 
désagréable,  de  même  que  le  bouc  : cependant  on  châtre,  ou  du  moins  on  tourne 
les  béliers  pour  les  engraisser  ensuite. 

4®.  La  cnillcttc  d’agneau  sert  à faire  de  la  présure  ; 1a  tête  , les  pieds , la  fres- 
sure-, le  poumon  , les  rognons  et  la  plupart  des  intestins  du  mouton  y s’emploient 
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à la  eu  sine  ; on  les  emploie  ainsi , même  le  fiel , dans  la  médecine , à beaucoup 
de  choses  , comme  on  le  dira.  ailleurs. 

5".  Le  lait  Je  brebis  est  d’un  grand  usage  dans  une  maison  de  campagne:  comme 
il  a moins  de  petit  I tit  qui*  les  autres , et  qu’il  est  beaucoup  plus  gras  et  butyreux  , 
on  en  fait  du  frornago  très- bon  et  de  girde.  U est  moins  itourriss.uit  que  celui  de 
vache  , niais  il  se  digère  plus  aisément.  Le  lait  de  brebis  s’emploie  comme  celui 
de  Tache  , l’abondance  en  est  plus*>u  moins  grande  , selon  que  les  brebis  trouve  nt 
de  quoi  manger  : ou  les  trait  ^leux  fois  le  jour  , et  on  commence  à le  faire  aussi- 
tôt que  les  agneaux  sont  sevrés  , jusqu’à  ce  que  les  froidures  de  l'automne  fassent 
tarir  le  lait. 

6°.  La  graisse  de  mouton  produit  le  meilleur  suif , plus  blanc  et  plus  ferme  que 
celui  de  boeuf,  avec  lequel  on  le  mêle  presque  toujours,.  comme  on  l’u  dit  au  cha- 
pitre du  boeuf.  • 

70.  La  peau  de  mouton  sert  à bien  des  usages  ; on  en  fait  du  parchemin  , de 
la  basanç^ct  des  couvertures  de  livres  ;*on  en  double  dea  manchons , des  jupes, 
des  vestes  , et  c. 

Tout  sert  dans  le  mouton  , jusqu’aux  boyaux  , dont  on  fait  oea  cordes. 

Après  que  la  peau  de  mouton  a été  quelque  temps  dans  lu  chaux  , on  lève  du 
dessus  une  petite  peau  déliée  , dont  on  fait  des  éventails  et  des  gants , qu’on  appelle 
gants  de  cuir  de  poule  5 cette  peau  , qui  s’appelle  c annepia  , ressemble  à celle  qu’on 
appelle  dans  l’homme  Yépiderme. 

Les  cornes  de  beliers  et  celles  de  boeufs  servent  aussi  aux  vachers  et  aux  bergers  , 
pour  faire  des  cors  ;*ils  coupent  le  petit  bput  de  la  corne  pour  faire  l’embouchure 
du  cor  , et  ils  y ajoutent  un  petit  bâton  de  sureau  , percé  et  creusé  , qui  sert  de 
porte-vent  et  de  bocal  ; on  appelle  bocal  l’endroit  par  où  on  embouche  le  cor. 

8°.  Le  fumier  des  bétes  à laine  est  le  plus  substantiel  et  le  plus  vif  de  tous;  il 
engraisse  la  terre  ; c’est  pourquoi  on  fait  parquer  ces  animaux  dans  les  champs. 

90.  Ln  donnant  ses  moutons  , ou  ce  qu’on  a de  trop  , à cheptel  , à la  lin  du  bail 
on  retire  ses  bestiaux , avec  le  nombre  et  les  profits  au  double  , sans  qu’il  soit  rien 
compté -pour  l’entretien  ni  pour  la  nourriture;  et  cette  seule  espèce  de  commerce, 
rapporte  des  proiits  extraordinaires , comme  on  le  dira  au  premier  chapitre  du 
dernier  livre  de  cette  partie. 

Les  préceptes  à donner  sur  toutes  les  bétes  à laine  , seront  divisés  en  trois 
articles. 

Le  premier  contiendra.ee  qui  regarde  en  commun  toutes  les  bêtes  à laine, 
comme  le  choix,  les  différentes  espèces,  la  nourriture  , le  pacage  , l’hébergement  , 
le  parcage,  la  tonte  et  l’engrais  de  ces  animaux,  les  qualités  ^;t  les  soins  que  doit 
avoir  un  berger  ; le  second  traitera  de  la  propagation  de  l’espèce;  et  le  troisième 
de  leurs  maladies.  * 

Des  choses  communes  à toutes  les  Bctcs  à laine  , comme  espèces  , 
choix , nourriture  , parcage  , tonte , engrais  , et  c. 

Du  choix  de  Bêtes  a laine. 


Les  bêtes  à laine  différent  les  unes  des  autres  par  le  sexe  , par  l’Age  , par  la  hauteur 
de  la  taille  , et  par  les  qualités  de  la  laine  et  de  la  chair. 

Le  profit  qu’on  tire  d’un  troupeau  , dépend  principalement  de  la  bonté  des  brebis. 
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Une  bonne  brebis  doit  avoir  le  corps  grand  , les  yeux  de  même  , fort  éveillés  et 
non  troubles  , lu  queue,  les  jambes  et  les  tetinrs  longues  , le  ventre  grand  et  large, 
la  démarche  libre  et  alerte  , les  jambes  bas-jointées  , la  tête,  le  cou,  le  dos  et  le 
rentre  bien  garnis  de  laine  ; et  cjtu-  laine  , si  la  brebis  est  d’un  bon  tempérament  , 
doit  être  longue,  soyeuse,  déliée,  luis  vile  et  hljmho;  les  noires  ne  sont  pas  si 
estimées  ; et  les  grises,  ou  «relies  qui  sniÿ/tuclictées  de  différentes  couleurs,  le  sont 
encore  moins,  à cause  de  l'incertitude  de  la  ccAleur  des  laines  ; mais  c’est  princi- 
palement aux  bonnes  races  qu’il  faut  s’attacher.  • 

On  qe  doit  point  choisir  de  brebis  trop  jeunes  ni  vieilles;  celles  de  deux  ans  sont 
bonnes  A garder  pour  îte  produit,  et  il  no  faut  point  les  prendre  quand  elles  en 
ont  plus  de  trois. 

On  connoît  Fige  des  bêtes  à laine  par  les  dents  du  devant  de  la  mâchoire  de 
dessous  , la  mAchoire  supérieure  en  étant  dépourvue  ; elles  sont  au  nombre  do 
huit  ; elles  paraissent  toutes  dans  lu  première  année  de  l'animal  , qui  porte  alors  le 
nom  d’.igneau  mile  ou  femelle.  Ces  dents  «>nt  peu  de  largeur  et  sont  pointues. 

Dans  la  seconde  Année,  les  deux  du  milieu  tombent  , et  sont  remplacées  par  deux 
nouvelles  dents  que  l’on  distingue  aisément  par  leur  largeur  qui  surpasse  de  beau- 
coup celle  des  six  autres  ; durant  cette  seconde  année,  le  belier,  la  brebis  et  le 
mouton  , portent  le  nom  à'antenois  ou  de  primat . 

Dans  la  troisième  année,  deux  autres  dct<ts  pointues  , une  de  chaque  cAté  de 
celle  du  milieu,  sont  remplacées  par  deux  larges  dents,  de  sorte  qu’il  y a quatre 
larges  dents  au  milieu  , et  deux  pointues  de  chaque  côté. 

Dans  la  quatrième  année  , les  larges  dents  sont  au  nombre  te  six  , et  il  ne  reste 
que  deux  dents  pointues  , une  à ch  ique  bout  de  la  rangée. 

Dans  la  cinquième  année  , il  n’y  a plus  de  dente  pointues  , elles  sont  tqutes 
remplacées  par  de  larges  dents. 

On  peut  %>nc  , par  l’état  de  res  huit  dents , s’assurer  de  l’Age  des  bêtes  à laine 
pendant  leur  cinq  premières  années,  ensuite  on  le  connoît  par  l'état  des  dents 
mAchelières  : plus  elles  sont  usées  et  rasées  , plus  l’animal  est  vieux.  Enfin  les  dents 
du  devant  tombent  ou  se  cassent  à l’Age  d«  sept  ou  huit  ans.  Il  y a des  bêtes  à 
laîfae  qui  perdent  quelques  dents  de  devant  dès  l’Age  de  cinq  ou  six  ans. 

Les  moutons  doivent  être  choisis  comme  les  brebis. 

Quant  aux  beliers  , il  faut  prendre  ceux  qui  ont  le  corps  long  et  élevé,  le  ventre 
grand  , la  queue  longue,  les  testicules  gros,  la  tète  de  même,  le  nez  camus  , le 
front  large  , les  yeux  noirs,  gros  et  hardis,  les  oreilles  grandes,  le  rable  et  l'en- 
colure larges  ; qo’ils  soient  bien  chargés  de  laine  , même  aux  endroits  où  ils  en 
doivent  avoir  le  moinf  , comme  le  ventre,  la  queue,  les  oreilles  et  la  tête,  jusqu’au- 
tour des  yeux. 

On  préfère  ordinairement , surtoufcvdGns  les  pays  froids  ou  même  tempérés  , le 
belier  qui  a des  cornes*,  A celui  qui  Ven  a point;  ils  sont  plus  ardens  , et  les 
brebis  en  conçoivent  mieux;  mais  aussi  les  béliers  cornus,  incommodent  fort  le 
resie  du  troupe  tu  , et  par  jalousie  se  battent  très-souvent  contre  la  brebis  , et 
surtout  contre  les  autres  beliers  qu’ils  ne  peuvent  souffrir  , au  lieu  qu’un  belier 
sans  cornes  est  plus  tranquille.  On  enseignera  A l’article  des  malndios  , les  moyens 
d’appaiser  les  saillies  du  belier  qui  a des  cornes.  Quand  on  choisit  un  belier  cornu  , on 
doit  prendre  girde  si  les  cornes  retortillent  en  forme  de  volutes;  il  est  moins  estimé 
quand  il  a de  grandes  cornes  droites  et  ouvertes. 

* On  peut  donner  cinquante  brebis  A un  belier  ; mais  pour  avoir  de  plus  beaux 
# • agneaux 
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agneaux  vingt-cinq  ou  trente  suffisent.  Il  faut  que  le  bélier  ait  Jeux  ans  , et  qu'il 
fl'en  passe  pas  huit.  Son  Age  se  connolf  à ses  dents  , comme  à la  brebis  , et  A scs 
cornes,  quand  il  en  a ; car  il  a autant  d’«inuécs  qu'il  a d'anneaux  à l'extrémité 
4es  cornes.  * • 

Four  former  un  troupeau  , il  faut  aussi  choisir  les  brebis  à l’Age  de  deux  ans 
qui  n'aient  point  encore  porté,  s'il  est  possible.  A sept  ou  huit  ans,  elles  s’a  floi- 
blissent  aussi  , parce  que  les  dents  de  devant  leur  manquent  pour  brouter.  On  prend 
les  moutons  à l’Age  de  deux  ou  trois  ans , pour  en  tirer  les  toisons  jusqu'il  l'ùge 
de  sept  ans  , et  alors  on  les  engraisse  pour  vendre. 

Des  différentes  espèces  de  Brebis , outre  les  communes . 

Le  Ferri  faisant  actuellement  partie  de»  départemens  du  Cher  et  de  l’Tndie  , et 
le  BrAttvoiiis  frisant  actuellement  partie  du  département  de  l'Oise  , sont  les  endroits 
de  France  où  l'on  nourrit  le  plus  de  bêtes  à laine  , et  où  les  moutons  sont  meil- 
leurs ; ceux  de  Beauvais  sont  extrâordinairement  gras. 

Outre  les  brebis  ordinaires  de  lu  France  , il  y en  a d’espèces  étrangères  qui  y réus- 
sissent parfaitement  bien  , et  qui  rapportent  ordinairement  plus  que  les  communes. 

1°.  Il  y a des  brebis  qu’on  appelle  flanrlrines  , parce  qu'on  les  a amenées  des  Indes 
en  Hollande  et  en  Flandre  ; elles  donnent  au  moins  deux  agneaux  par  su  , sont 
plus  fortes  que  nos  brebis  ordinaires,  portent  deux  fois  plus  de  laine  et  plus  fine  5 
en  sorte  que  le  profit  est  très-considérable  , tant  pour  la  quantité  et  la  finesse  des 
laines , que  pour  le  nombre  et  la  force  des  moutons  et  beliers  qui  en  viennent.  Cette 
race  a fort  bien  réussi  en  France,  et  elle  n'est  pas  difficile  à établir;  il  n’y  a qu’à 
tirer  un  belier  et  quelques  Inclus  , soit  des  marais  de  Charente  , de  tout  le  Poitou  , 
( département  d**s  De^x- Sèvres , de  la  Vienne  , de  la  Vendée)  et  de  tout  l'Aunis 
( dépurteinen*.  de  la  Cl»arente.ir»férieure*)  , où  il  y en  a , soit  de  Flandre  , et  c.  11  y en  a 
a 11 1 si  dans  la  Provence  ( composant  actu*!lei4fent  les  départemens  du  Var,  des  Bouches 
du  Rhône  et  des  basses- A fcpes  ) , et  du  côté  de  Bayonne;  ainsi  on  peut  la  multiplier 
partout  ; il  suffit  même  d’avoir  un  bélier  Üandrin  dans  un  troupeau  de  brebis  com- 
munes ; les  agneau^* qui  en  viendront,  tiendront  du  père  , tant  pour  la  fécondité 
que  pour  la  laine  , qui  est  plus  belle  et  çn  plus  grande  abondance. 

II  faut  observer  cependant  que  les  bêtes  à laine  de  la  plus  grande  race  , ont  besoin 
de  pâturages  très-olmodans , et  ne  conviennent  | as  dans  les  pays  secs,  où  l’herbe 
est  rare  et  fine.  Les  petites  espèces  , qui  demandent  moins  de  nourriture,  y con- 
viennent mieux.  On  ne  met  pas  non  plu^d»s  moutons  de  grandes  races  sur  des 
terrains  hamidc*  , parce  qu’ils  y sont  plus  sujets  à la  maladie  de  la  pourriture  , que 
les  moutons  de  petite  race. 

Uh  mâle  de  cette  race  peut  servir  à cinquante  brebis  ; mais  pour  conserver  un 
bélier  sans  l'affoiblir  , et  avoir  de  forts  agneaux  qui  ne  dégénèrent  pas  de  son  espèce  , 
il  me  lui  faut  donner  que  quinze  ou  vingt  brebis.  On  appelle  les  betiers  qui  en 
proviennent,  des  béliers  bâtards  ; et’ quoiqu’ils  tiennent  beaucoup  du  père,  on  fera 
bien  mieux  d’en  avoir  de  llundrins  et  de  belle  origine  ; le  profit  en  est  plus  grand 
quand  on  a un  bel  étalon.  # 

Ou  trouvera  de  ces  béliers  fl andrina  , comme  nous  l’avons  dit  , en  Hollande,  et 
en  plusieurs  départemens  de  la  France  renommés  pour  leurs  bons  pâturages  ; ils 
commencent  d’être  Irons  ù l'Age  de  huit  mois  , et  durcut  jusqu'à  quatre  ans.  Pour 
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conserver  la  race  de  ces  béliers  , il  seroit  à propos  d’avoir  toujours  quelques  brebis 
ffanrfrincs  , ou  des  bâtardes  des  plus  belles,  * 

Pendant  l’été  , les  agneaux  flandrins  trouvent  leur  nourriture  dans  le  lait  de  leur 
mère  et  dans  les  pâturages  ; mais  pendant  l’hiver  il  est  plus  difficile  de  les  nourri^ 
et  de  les  élever  , parce  que  les  mères  ont  peu  dè  lait  , et  que  souvent  on  manque 
d’herbe  et  de  foin  ; en  ce  cuis,  il  faut  avoir  recours  au\  moyens  indiqués  ci-apiès, 
article  second  de  ce  chapitre  , pour  faire  a\oir  du  lait  aux  mères  brebis. 

*/'.  Dans  le  pays  Bressan  , du  cùté  de  Mantoue  , il  y a des  brebis  dont  la  laine 
est  à la  vérité  grossière , mais  elle  vient  avec  tant  d’abondance  et  en  si  peu  de  temps» 
qu’on  les  tond  trois  fois  l’année,  en  Mars,  en  Juillet  et  en  Novembre,  (au  pria- 
tems  , l’été  et  l’automne  ).  Ct-s  brebis  ont  encore  cela  de  particulier  , qu’on  peut  les 
nourrir  aisément  , et  les  mener  paître  en  tout  temps  , pourvu  que  la  terre  ne  soif 
point  couverte  de  neiges  , parce  qu’elles  sont  d’un  tempérament  si  robuste  f. 
qu’elles  ne  craignent  ni  pluie  , ni  froid  , ni  fri  mats.  Outre  leur  laine  , elles  donnent 
encore  beaucoup  de  lait  durant  quatre  ou  cinq  mois  do  l’année  , dont  on  fuit  Je  très- 
boiis  fromages,  sans  compter  les- agneaux. 

3°.  Il  y a cucor£  dans  le  pays  Bicssau  des  brebis  appelées  brebis  bit  tardes , fort 
estimées  ; elles  sont  plus  petites  , et  d’un  même  tempérament  ; ou  les  tond  deux  fois 
l’année  , et  on  ne  retient  du  troupeau  que  les  femelles  ; à l’àques  on  vend  tous  les 
agneaux  qui  en  proviennent. 

4°.  11  y a dnns  le  pays  Tgsin  une  espèce  de  brebis  assez  estimée  , qu’on  peut 
mener  paître  en  tout  temps  , quand  il -n’y  a point  de  neige  ; elles  sont  bulles  , grosses , 
elles  ont  de  beaux  agneaux,  qui , lorsqu’ils  sont  châtiés  , deviennent  de  beaux  mou- 
tons et  prennent  graisse  aisément;  elles  donnent  de  la  laine  deux  fois  l’annqe  > leur 
toison*  n’est  guère  p/opre  que  pour  faire  des  draps  de  bas  prix.  Cas  brebis  alaitent 
leurs  petits  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  état  de  Ici»  suivre  aux  champs;  aussi  ne  fait-on 
pas  grand  profit  de  leur  lait,  si  ce  n’est  seulement  dans  les  mois  de  juin  ou  de  juillet 
f prairial  et  messidor  ).  Cette  race  peut  réussir  en  France , dons  les  pays  des  montagnes. 

5°.  Il  y a aussi  la  race  desbrehisde  Eaftarie  , à laquelle  l’Angleterre  c$t  redevable 
des  giands  profits  qu’on  y fait  sur  les  manufactures,  les  draps  , les  bas , etc. 

Cette  race  de  brebis  a été  tirée  de  Barbarie  : et  comme  ( Iles  donnent  deux  à 
trois  fois  plus  de  lait  et  de  fromages  que  les  brebis  communes  d’Espagne  , que  la 
laine  en  est  bien  plus  fine , et  qu’elles  en*  donnent  deux  fois  davantage  , elles  enri- 
chirent bientôt  les  Espagnols  , surtout  aux  environs  de  Segovie  , d’où  nous  viennent 
ces  laines  si  fines  et  si  vantées.  • 

Nous  avons  en  différons  endroits  de  France  plusieurs  de  ces  brebis  de  race  espa- 
gnole ; elles  y multiplient  beaucoup,  d’autant  que  le  paya  est  plus  chaud,  meilleur 
et  plus  étendu  que  l’Angleterre  ; ainsi  il  est  aisé  de  suivre  cet  exemple  , et  d’en- 
établir  la  race  par  tout  ; elle  fera  deux  et  trois  fois  plus  de  profit  que  nos  brebis 
communes  , soit  en  force  , en  bonté  d’agneaux  et  de  béliers , en  fécondité  , en  lait , 
•oit  en  quantité  et  qualité  de  laine  et  de  peaux. 

6°.  Il  y a encore  des  brebis  que  les  Bressans  appellent  gcntilics  ; ce  >ont  celles 
qui  donnent  U laine  la  plus  belle  et  la  plus  fine  de  tonte  l’Jtalie.  On  en  nourrit 
beaucoup  dans  le  pays  Trentin  , et  surtout  dans  les  villages  de  Ghede  et  de  Mon* 
techiar»  ; niais  comme  ces  brebis  sont  extrêmement  difficiles  à élever  et  à soigner  , 
et  que  la  finesse  de  leur  laine  vient  du  climat  et  des  pâturages  du  pays , on  ne  réus- 
sirent pas  à en  élever  en  France.  • 
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• 

i De  l'âge  et  de  la  saison  auxquels  il  faut  faire  venir  les  bêtes  à 
laine  \ manière  de  les- gouverner  dans  le  village  , précautions  à 
prendre  pour  les  habituer  au  nouveau  pays,  • • 

L'e  meilleur  Age  pour  faire  voyager  les  bêtes  à laine  est  à deux  ans.  La  meillèuré 
saison  , quand  il  ne  fait  pas  trop  cliand  , que  la  terre  n’est  ni  mouillée  ni  gelée  » 
qu’il  y a de  (a  pAture  le  long  des  chemins  , èt  que  les  brebis  ne  sont  pas  pleincé 
et  n’allaitent  pas  les  agneaux  ; il  faudra  propoitionner  toutes  oes  considérations  à U 
longueur  du  chemin  , et  au  pays  que  le  troupeau  doit  traverser. 

Il  fuut  les  mener  doucement  9 sans  les  échauffer,  ni  les  fatiguer,  Iês  faire  repose^ 
à l’ombre  dans  le  milieu  du  jour  , lorsqu’il  fait  chaud  , et  les  laisser  paître  cheiniii 
faisant.  Quand  les  moutons  sont  arrivés  ail  gîte  ^ on  leur  donne  du  fourrage  , s’ilé 
n’ont  pas  le  ventre  assez  rempli  9 et  de  l’avoine  pour  les  fortifier;  ils  peuvent  fin’ré 
quatre  , cinq  et  même  six  lieues  iliaque  jour  ; s’ils  paroissoient  fatigués , il  faudroit 
lea#lais$er  reposer.  • 

Lorsqu’il  n’y  a pas  de  râteliers  dans  les  endroits  où  on  s’arrête  9 on  attache  paé 
un  noeud  coulant , plusieurs  bottes  de  fourages  à une  corde  suspendue  au  milied 
du  troupeau  , à la  hauteur  des  moutons  ; ils  se  placent  autour  , et  le  noeud  se  serré 
1 mesure  qu’ils  mangent.  • » 

Si  te  troupeau  ne  vient  pas  de  loin  , il  n’y  a pas  beaucoup  de  précautions  à 
prendre  lorsqu'il  est  arrivé  dans  le  pays  nouveau;  mais  s’il  vient  d’un  pays  éloigné  , 
il  est  bon  de  savoir  comment  il  étoit  gouverné  , et  le  faire  de  la  même  manière  ; 
<nfiu  ne  les  changer  que  peu  A#peu  et  avec  prudence. 

Des  bergeries  , angars  et  appentis  pour  mettre  les  Bêtes  à laine  à 
lfabri  des  mauvais  temps , 

Nous  avons  parlé  suffisamment  des  bergeries  actuelles  , de  leurs  défauts , et  des 
moyens  de  les  repdre  plus  saines  f au  chapitre  de  la  construction  des  bàlimens  de 
la  basse-cour  ; il  reste  de  nouvelles  observations  à faire. 

Les  Anglois  , pour  corriger  l’ancienne  routine  de  tenir  les  bétes  à laine  trop 
chaudement,  dans  la  vue  de  perfectionner  leurs  laines,  quoiqu’ils  y aient  réussi  , 
ont  peut-être  trop  donné  dans  l’excès  , en  tenant  ces  animaux  exposés  dans  toutes 
les  saisons  à l’air  et  au*  frim.its  de  l’hiver  , qui  peuvent  leur  causer  autant  de  ma- 
ladies que  les  plus  grandes  chaleurs  ; aussi  le  nombre  des  cultivateurs  qui  1 assoient 
leurs  troupeaux  exposés  à la  saison  la  plus  rigoureuse  est-il  beaucoup  diminué  en 
^Angleterre.  L’épreuve  qu’on  a faite  à Bellefontaine  n’a  pas  réussi.  11  n’y  a voit  que 
les  bêtes  les  plus  fortes  qui  résist  :ssent.  M.  d’Âubenton  paroit  avoir  été  plus  heu- 
reux près  de  Montbard  (département  de  la  Côtc-d’or)  , au#iuoyen  des  angars  qu’il 
a'  fait  construire  pour  les  garantir  des  pluies  et  des  neiges  ; unis  ces  angars  étaftt 
ouverts  à tous  les  venta  , ce  qui  en  fait  , dit  il  , la  plus  grande  salubrité  , il*  ont  paru 
à cert  linos  personnes  sujets  A plus  d’i «convenions  que  les  appentis  qu’il  blÀino  On 
a établi  de  ces  appentis  à la  Barre  , commune  de  Sentis  , prt  s de  Chevreuse  ; ils 
doivent  être  sur  un  terrain  élevé  pour  être  plus  sains  ou  moins  humides.  Ces  appen- 
tis | qui  fie  sont  cependant  pas  sans  défauts  , comme  le  remarque  M.  d’Aubenton  f 
semblent  s’accorder  entre  l’abus  de  nos  anciennes  bergeries  trop  chaudes , où  les 
moutons  sont  étouffés  à force  de  soins,  et  ceux  qu’on  risque  de  perdre  par  trop 
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dlabmdon.  Ces  appentis  sont  très-simples  et  peu  dispendieux.  C’est  une  enceinte  de 
murailles  d'environ  douze  pieds  de  hauteur  , qui  reof*Tment  un  carré  de  cinquante- 
six  toiio-i  de  terrain  , autour  duquel  sont  ces  appétitifs  de  deux  toises  de  largeur** 
capables  de  contenir  cent  cinquante  bêtes.  La  partie  la  plus  haute  du  toit  est  aussi 
élevée  que  le  mur;  et  la  partie  la  plus  basse  est  soutenue  silr  le  devant  par  des  piliers 
de  six  pieds  de  hauteur  , y compris  un  dez  de  pierre  sur  lequel  ils  reposent  j de 
sorte  qu’on  passe  facilement  dessous  On  attache  autour  des  murs  des  râteliers , dont 
les  barreaux  ont  deux  pieds  de  longueur  , et  sont  placés  & deux  pouces  et  demi  ou  trois 
pouces  de  distance  les  uns  des  autres,  selon  lt  grosseur  des  bêtes.  Si  on  les  posoit  à 
une  plus  grande  distance,  les  moutons  perdroient  trop  de  fourrage.  On  met  aussi  des 
auges  sous  1rs  rnteliers,  pour  recevoir  les  graines  et  le  menu  fourrage  qui  en  tombent  9 
et  que  les  moutons  ne  voudraient  pas  manger  , s’ils  se  inéloient  avec  la  litière.  On 
leur  donne  six  pouces  de  profondeur,  un  pied  de  largeur  au-dessous  et  six  pouces 
au  fond.  On  couvre  ers  appentis  de  chaume  , de  pai>lç  ou  de  tuile.  Le  chaume  est 
plus  chaud  que  la  tuile  , qui  donne  de  l’entrée  aux  pluies  et  mèmç  à la  neige  , quand 
le  vent  la  pousse  119»  o force.  On  pdùt  se  régler  sur  ces  mesures  pour  un  j^jus 
grand  troupeau.  Lorsque  le  troupeau  est  composé  de  brebis  , on  fait,  avec  des  claies 
de  parc  , un  petit  retranchement  à part  , comme  il  est  marqué  dans  le  plan  , pour 
les  agneaux  ; on  laisse  pendre  sur  ers  claies  des  paillasson*  qui  se  roulent  et  &e 
relèvent  ^volonté  pour  y donner  de  l’air  et  du  jour}  le  terrain  qui  reste  à décou- 
vert connue  une  cour  au  milieu  des  appentis  , sert  aux  moutons  pour  su  met  lie 
à l’uir,  quand  ils  ont  trop  chaud  sous  les  appentis  ; mais  il  faut  donner  de  la  pente 
au  ttnaiu  , former  des  ruisseaux  autour  pour  recevoir  les  eaux  des  toits  , avec  des 
égouts  suffisamment  ouverts  sur  chaque  face  , qui  aient  leur  issue  au  dehors  , < n 
passant  sous  le  sol  des  appentis,  afin  qu’il  n’y  ait  jamais  de  boue  sur  ce  terrain.  On 
le  balaie  tous  les  matins , c%l’ou  Ate  les  ordures  pour  empêcher  que  1rs  moutons 
lie  salissent  laur  laine  , et  ne  soient  dans  la  boue  ; il  doit  être  sablé  , surtout  sf 
l’on  manque  de  litière  , sinon  on  y répandra  de  la  liti-re  nouvelle  tous  les  jours, 
comme  sous  les  appentis.  M.  d’Aubcnton  donne  le  plan  d’un  grand  angar  avec  des 
Cotés,  suivant  lequel  les  troupe  aux  doivent  ainsi  passer,  comme  l'été,  dans  di* 
parcs  à l\.ir  , sans  être  renfermés  dans  dis  étables  , même  y agnelêr  , et  les  agneaux 
s’y  élèveront  bien.  11  a été  traité  auqét'nient  des  bergeries  à l'article  Bàtimcns  , au 

«lot  bergerie. 

. Du  Berger . 

Un  berger  doit  être  vigilant  , robuste  et  alerte  , doux  , patient  et  affectionné 
pour  son  troupeau  ; il  doit  éire  (nielle  , faire  souvent  la  revue  de  ses  moutons  y 
pour  voir  s'il  n*y  en  a point  d’égaiés  } panser  ceux  qui  se  trouveront  malades,  et 
les  séparer  du  troupeau.  Il  doit  aussi  avoir  soin  de  ne  pas  laisser  manquer  de* 
litière  ni  de  fourrage  >q  hiver  , de  nettoyer  les  bergeries  # de  choisir  à ses  brebis 
de  lions  beliers,  anitoiit  de  bien  soigner  les  mères  dans  les  temps  qu  elles,  agnèlent", 
et  de  bien  entretenir  la  litière  de  bonne  paille^  et  si  elle  est  rare  dans  le  pays  f 
de  genêts  et  do  bruyères  les  plus  douces.  Il  doit  savoir  nourrir  son  troupeau  , l’abreu- 
ver , le  parquer  et  le  panser  en  maladies. 

Les  chiens  de  bcrgqp  , pom;  bien  défendre  le  troupeau  , surtout  dans  les  pays  où 
il  y a des  loups  , doivent  être  armés  d’un  bon#  collier  garni  de  pointes  de  clous. 
Il»  doivent  être  vifs  cl  hardis  , de  l’àge  d’un  an  et  de  grosse  titille  , fort  velus,  les 
yeux  cl  les  narines  noires  , les  lèvres  d‘un  rouge  obscur  , les  dents  aiguës  , la  tète 
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et  les  oreilles  grandes , plates  et  penchantes , le  front  et  le  c<»u  gros,  les  jambs 
grandes  , les  doigts  bien  partagés  et  larges  d’entre-deux  , les  ongles  durs  et  courts  , 
la  queue  grosse  et  tout  le  corps  bien  formé  , la  voix  grosse.  , une.  grande  gueule. 
Dans  les  pays  où  il  n'y  a point  de  loups  , les  bergers  n'arment  point  leurs  chiens 
de  colliers  , ils  leur  liment  même  les  dents  pour  les  empêcher  de  mordre  trop  fort 
les  brebis  aux  jambes  quand  elles  s'écartent , ce  qui  pourroit  tes  estropier.  On  les 
nourrit  de  gros  pain  , et  quelquefois  on  leur  jette  des  os  à ronger  pour  leur  affermir 
les  dents  f leur  faire  bonne  gueule  , et  les  rendre  plus  médian#;  mais  surtout  il 
ne  faut  point  leur  donner  de  chair  de ‘brebis  ou  de  moutons,  de  peur  qu’ils  n‘ÿ 
prennent  goût  et  ne  l«s  tuent,  ou  ne  s’acharnent  trop  sur  ces  bêles,  défaut  dont 
il  est  difficile  de  corriger  les  chiens.  On  doit  les  instruire  â ramener  les  brebis 
égarées  , et  à obéir  promptement  à la  voix.  # 

Les  chiennes  portent  neuf  semaines,  ou  60  à 63  jours;  quand  elles  ont  mis  bas, 
ou  ne  leur  laisse  de  petits  qu'aut  oit  qu'elles  en  peuvent  nourrit  grassement  f ot  on 
les  met  avec  leur  mère  sur  la  dure  , pour  les  accoutumer  à la  fatigue  à mesure 
qu'ils  grandissent.  On  les  fait  peu  à peu  au  collier  , à la  lesse  , et  enfin  au  collier 
garni  de  fer.  Le  berger  doit  les  exciter  quelquefois  à se  battre  ; mais  sans  permettra 
que  le  foible  soit  tout- à-fan  vaincu,  du  peur  qu’il  m se  rebute,  et  ne  devienne  mou 
et  lâche.  Il  est  amplement  parlé  des  Inuladica  des  «biens  en  général  dans  le  second 
volume,  à l'article  des  chiens  de  chasse.  Voyez  Tome  //,  I K Part.  Liv.  //,  Chap.  II. 

Quand  un  berger  conduit  son  troupeau  aux  champs,  il  doit  toujours  marcher  à la 
télé  , pour  qu'aucune  bête  ne  s’égare  , ou  ne  fasse  du  dégât  ; surtout  il  veillera  au 
loup  , et  rendra  ses  chiens  attentifs  et  alertes.  M doit  aussi  connaître  Ig  pays  «If  la 
qualité  des  pâturages,  pour  profiter  des  meilleurs  et  des  plus  abondans , et  y mener 
son  troupeau.  Les  brrdiis  aiment* à paître  sur  les  collines  , à cause  de  l'air  et  des 
herbes  odoriférantes  quelles  y trouvent;  elles  se  plaisent  aussi  dans  les  plaines, 
pourvu  que  l’eau  n’^séjourue  pas  ; mais  elles  ne  se  plaispnt  et  ne  profitent  point 
dans  les  endroits  nnrécagcux  on  trop  gras  , parce  que  l’herbe  qui  y croît,  leur  cause 
•trop  d humeurs  , et  beaucoup  de  maladies.  Le  berger  doit  les  mener  t.mtdt  d’un 
coté,  tantôt  de  l’autre,  tant  pour  les  mieux  nourrir  , que  pour  les  varier  par  le  chan- 
gement. 

Il  aura  soin  de  n«*ttoyer  la  bergerie  très- souvent  ; l'expérience  journalière  prouve 
que  la  majeure  partie  des  maladies  des  bêtes  à laine  est  occasionnée  par  1 humidité 
réunie  à la  chaleur  qui  engendre  la  pourriture. 

Plus  le  fumier  reste  entamé  dans  la  bergerie,  plus  les  couches  successives  s'affaissent 
et  se  durcissent  ; dès- lors  les  urines  n'ont  plus  d’écoulement  , elles  s'accumulent 
dans  la  partie  supérieure  de  la  litière.  L’animal  est  plors  dans*une  humidité  pré- 
judiciable à sa  santé,  qui  détériore  la  laine  et  altère  insensiblement  sa  couleur  ; elle 
prend  une  teinte  roussàtre  , et  elle  se  surcharge  d'ordures  qui  s’opposent  à la]  trans- 
piration. 9 

Dans  toutes  les  saisons  , si  le  troupeau  est  nombreux , c'est-à-dire  , que  sans 
ftre  trop  [tfessé  , la  bergerie  soit  pleine  , il  faut  lever  le  hunier  tous  les  huit  jours  , 
à moiril  que  lo  temps  ne  permit  pas  de  le  faije  sortir.  Dès  qu’il  est* dehors  , il  faut 
ouvrir  les  portes  et  les  fenêtres  , nettoyer  les  planchers  , les  murs  , enlever  le  fumier, 
b.dayfT  exactement  le  sol  , et  ne  fermer  qu’après  avoir  mis  une  nouvelle  litière, 

et  lorsque  le  troupeau  sera  prêt  à rentrer. 

• • * 

On  met  dans  la  basse -cour  le  fumier  des  bergeries , pour  qu’il  se  consomme  avec 
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les  autres  , â moins  qu'on  n\.ime  mieux  le  mettre  à part  pour  l'employer  seul  , 
comme  on  le  dira  ailleurs  en  parlant  des  araendemens  des  terres. 

Beaucoup  de  personnes  , pour  prévenir  les  maladies  du  troupeau  , attachent  dana 
la  bergerie  un  6ac  plein  de  sel  que  les  moutons  lèchent , ou  de  temps  en  temps  oa 
répandent  dans  les  auges. 

Le  sel  j à la  vérité  , est  regardé  comme  un  préservatif  et  comme  un  remède  sou- 
verain dans  le  traitement  des  bêtes  à laine.  11  renferme  une  jertu  propre  à dissiper  • 

l'humidité  , qui  est  la  source  de  la  plupart  de  leurs  maladies  , et  contribue  beaucoup 
à.  exciter  leur  appétit.  Mais  il  n'en  faut  pas  faire  usage  en  santé  , ou  le  moins  pos- 
sible , il  altère  les  animaux.  11  vaut  mieux  s'en  abstenir  que  d’en  user  par  habi- 
tude 5 il  est  absoluœeut  inutile  tant  que  les  choses  demeureut  dans  leur  état  naturel  ; 

4 on  peut  cependant  leur  en  donner  quand  ils  sont  dégoûtés  ou  languissans  , ce  qui 
arrive  le  plus  souvent  dans  les  temps  de  brouillards,  de  pluie,  de  neige,  ou  de 
grand  froid  , et  lorsqu'ils  n'ont  que  des  nourritures  sèches  Une  petite  poignée  tous 
les  quinze  jours  à chaque  mouton  , environ  six  gros  suffisent. 

Lorsqu’on  a nettoyé  la  bergerie  , ou  que  les  moutons  ont  gardé  la  bergerie  long- 
temps , il  est  à propos  de  la  parfumer  pour  en  chasser  le  mauvais  air  ; on  prend  un 
réchaud  quelconque  , qu’on  remplit  de  brasier  , on  le  place , et  on  l’entoure  de  ma- 
nière que  les  étincelles  ne  soient  pas  dangereuses  , et  on  le  pdffe  aux  quatre  coins 
de  la  bergerie.  On  jette  dessus  du  genièvre  , de  l'encens  , de  U sauge  , du  romarin  , 
ou  autres  odeurs  agréables  ; on  peut  encore  y brûler  de  la  corne  de  cerf,  de  la 
laine , des  morceaux  de  cuirs  secs. 

(Jn  verse  encore  sur  une  pelle  rotigie  au  feu  , sur  un  grès  , ou  sur  une  brique 
ardente,  d£k  gouttes  dVauAle-vic  ou' de  vinaigre  , ce  qui  donne  une  fumée  très- 
épaisse.  Ces  odeurs  , outre  qu'elles  chassent  le  mauvais  air  , réjouissent  aussi  les 
bêles  blanches. 

P 

De  la  nourriture  et  du  parcage  des  Bêtes  à laine.  . 

* 

Les  bêtes  à laine  ont  deux  sortes  de  nourritures  : celle  de  la  maison  , et  la  pâture. 

A la  maison  , l'hiver,  lorsque  les  pâturages  manquent , on  les  nourrit  d'herbes, 
de  foin  , de  paille  et  de  sr>n  ; on  leur  donne  aussi  des  raves , des  navets  et  des  joncs 
marins  bâchés  j la  vesce  , la  dragée  , le  sain-foin  et  la  luzerne  leur  sont  très-bons; 
et  dans  la  disette  , des  feuilles  d'ormeau  , de  frêne  et  de  bouleau  , du  cytise  . des 
cosses  et  feuillages  de  légumes  , drs  choux,  etc.  Le  foiyrage  et  le  grain  de  l’orge 
et  de  l'avoine  , semés  et  dépouillés  ensemble  , « >nt  encore  excellens  pour  nourrir 
les  moutons  en  hiver  , ainsi  que  le  foin  des  prairies  que  l’eau  de  la  rner  baigne. 

Il  y a même  des  endroits  où  l'on  amasse,  en  juin  et  juillet,  de  petites  bram  hes 
de  genêt  sauvage  , avec  leurs  cosses  et  fruits  ; on  les  fait  bien  sécher  au  soleil , et 
on  les  garde  pour  en  nourrir  les  moutons  et  brebis  durant  l'hiver  j U?  grain  en  est 
un  peu  amer  , mais  ils  y sont  bientôt  accoutumés.  On  peut  encore  ne  prendre  que 
la  gr . ine  du  genêt,  en  li  secouant  sur  dés  draps  , quand  elle  est  bien*  mûre,  pouf 
leur  en  donfirr  l’hiver  quelques  poignées  parmi  d'autres  nourritures.  m 

Enfin  , dans  des  années  où  la  sécheresse  trop  longue  du  printemps  cause  une 
grande  disette  de  fourrages,  on  ensemence,  dès  le  printemps  , sur  les  jachères,  et 
à»  la  fin  de  juillet  ( en  thermidor)  , de  gros  navets  , dit  turneps  j on  hache  ces  navets  • 

dans  une  auge,  en  les  mêlant  avec  du  son.  Tous  les  bestiaux* s’en  nourrissent. 

U ne  faut  absolument  avoir  de  moutons  qu'autant  qu'on  en  peu^nourrir  , quoique 
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Ia  quantité  de  bc&ti4u;c  en  général  fasse  la  rictasse  de*  terres,*  et  qu’il  n’en  coûte 
p js  plus  pour  la  garde  d’un  grand  troupeau  qneVun  petit.  Sur  cent  ârpens  de  terres  % 
qui  font  environ  trente-trois  arpcns  sole  , il  faut  vingt  vaches  et  deux  cents 
gloutons.  Dans  les  pay$*où  le  parcours  est  commun  , la  quantité  qu’on  en  peut  avoir 
est  réglée  à proportion  des  terres.  Dans  quelques  cantons  , c’est  une  bête  et  demie  par 
frpent , ce  qui  11g  fait  que  cent  cinquante  moutons  pour  cent  arpens. 

Quant  au  paerge  des  bêtes  4 laine,  au  printemps  * en  automne  et  en  hiver,  on 
ne  les  mène  paître  qu'une  fois  le  jour , sur  les  neuf  heures  , lorsque  le  soleil  a 
dissipé  la  gelée  , la  froidure  et  l'humidité,  qui  causent aux  brebis  des  flux  de  veutre  , 
des  cataires  , de*  pesanteurs  et  autres  incommodités  , et  on  les  ramène  avant  le 
soleil  couché  ; et  même  sur  les  dix  heures  on  les  mène  l’hiver  aux  champs  , pour 
leur  faire  prendre  l’air  et  les  promener  plutit  que  pour  la  pâture  , et  on  ne  les 
fait  boire  qu’une  fois  le  jonr. 

En  été  , on  les  y mène  deux  fois  par  jour;  la  première , dès  que  la  rosée  est 
tombée:  oh  les  ramène  sur  les  dix  ou  onze  heures;  et  après  les  «voir  lait  boire  , 
on  les  enferme  dans  la  bergerie,  où  on  les  laisse  reposer  jusqu’il  trois  heures  , qu’on 
les  rcmène  aux  champs  jusqu’au  coucher  du  soleil  ; alors  on  les  fait  boire  une 
seconde  fois,  et  on  les  renferme  jans  la  bergerie  ou  dans  le  parc. 

11  ne  faut  pas  mener  paître  loi»  de  la  maison  les  brebis  qui  ont  des  agneaux,  afin 
que  fèur  lait  ne  s’échauffe  point , et  que  les  jeunes  agneaux  , quand  ils  seront  assez 
forts  pour  suivre  leurs  mères  , ne  su  fatiguent  point  trop.  Il  est  même  à propos  de 
donner,  outre  la  pliure,  de  bon  foin  aux  mères , matin  et  soir  , afin  quYlics  aient 
plus  de  lait,  et  faire  manger  de  la  vesce  moulue  ou  de  l’herbo  tendre*  aux  jeunes 
agneaux  , pour  les  fortifier  plutôt. 

On  trait  les  brebis,  avant  qu’elles  aillent  aux  champs,  et  aussitôt  qu’elles  en 
reviennent. 

Tous  les  pâturages  humides  , et  encore  moins  les  marécageux  , ne  conviennent 
point  aux  bêtes  à laine  ; il  leur  faut  des  lieux  secs,  aérés  et  élevés;  ces  endroits» 
abondent  ordinairement  en  plantes  odoriférantes,  qui  leur  font  bon  corps,  comme 
le  serpolet,  la  marjolaine,  le  thym  , etc.  Ou  les  mène  , autant  qu’il  est  possible  r 
sur  des  collines  ou  dans  de  belles  campagnes,  et  même  dans  de  belles  et  liantes 
futaies,  et  des  prairies  sèches  ; on  évite  les  bruyères,  les  friches,  ou  terres  incultes, 
et  les  revers  les  plu9  arides  leur  fournissent  la  nourriture  la  plu»  saine  erw  général. 

Il  faut. les  éloigner  des  forêts  et  des  endroits  où  il  y a des  chardons  et  des  ronces 
ou  épines  , ccs  plantes  leur  donnent  la  gale  et  gâtent  la  laine,  et  éviter  de  leur 
faire  paître  les  herbes  battues  d’orage  ou  sur  lesquelles  l’eau  aura  croupi.  Celte 
nourriture  Us  fait  mourir  en  peu  de  temps  , de  même  que  la  sanvé  , quand  elle 
est  mouillée,  ofc  dont  les  bêtes  à laine  , ordinairement  affamées  au  sortir  de  l’hiver, 
mangent  trop.  Il  faut  encore  pour  les  égayer  changer  souvent  de  pâturage,  cela  leur  , 
fait  plus  de  bien  que  ne  feroit  l’herbe  du  meilleur  pacage  , s’ils  la  paissaient  toh jours, 
l.a  luzerne  est  une  excellente  nourriture  pour  les  bestiaux  en  hiver;  jpais  comme 
cette  nourriture  est  trèf-substantielle  et  très 'échauffante,  il  ne  faut  pas  leur  en 
donner  trop;  deux  livres  de  luzerne  sèche  par  jyur  , suffisent,  ou  deux  livres 
et  demie  de  paille  d’avoine  pour  chaque  brebis.  Ces  animaux  ne  boivent  pa9* 
souvent , mais  il  leur  faut  de  l’eau  claire , nette  et  point  chaude. 

Il  n^y  a pas  de  meilleur  pâturage  pour  les  troupeaux , que  les  marais  sal.iy  et  les 
lieux  proches  de  la  mer:  leur  chair  en  est  bien  plus  tendre  et  plus  agréable  , et  le 
lait  plus  abondant  et  meilleur. 
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Les  grai\eît: -i  chaTcurs  incommodai  fort  les  moutons,  il  faut  avoir  attention  à les 
«n  garantir.  Le' berger  aura  clone  , pendant  le*  chaleurs,  de  les  faire  toujours 
paître  à l'ombre  , et  de  les  conduire  le  rtiatin  du  cAté  du  couchant,  et  l’après- 
midi  au  levant  ; en  sorte  qu’en  paissant,  elles  aient  toujou*  le  derrière  au  soleil  et 
•la.  tête  à l'ombre,  parce  qu’elles  Pont  très-sensible  aux  coups  de  soleil. 

* Le  berger  doit  rontiuuelh  uietitveillcr  à ce  qu’aucune  de  ses  brelais  ne  s'égare  ou  ne 
fasse  du  dégât  ; il  doit  les  mener,  tantôt  d'un  côté,  tantôt  du  l'autre;  l'après-midi,  ailleurs 
que  le  matin,  et*  toujours  dans  des  pâturages  fins  et  abondans , ne  pas  les  laisser 
pâturer  plus  de  quatre  à cinq  heures  de  suite  : au  bout  de  ce  temps,  les  mener 
boire  à quelque  eau  claire  non  corrompue , et  les  ramener  ensuite  à la  bergerie, 
pour,  dans  la  saison  , 1rs  mener  paître  une  seconde  fois;  et  après  cette  seconde 
pâture  * les  faire  boire  , et  les  raraçnef  comme  le  matin.  11  ne  faut  cependant  abreuver 
les  bêtes  à laine  que  selon  la  nourriture  sèche  ou  humide  qu’elles  prennent  , de 
peur  de  leur  causer  des  maladies. 

Précautions  à prendre  pour  tirer  un  bon  produit  des  JBetss  à laine . - 

11  est  nécessaire  Je  donner  au  beliar  souvent  du  pain,  de  l’avoine  ou  de  l’orge  ; 
le  chcneyis  est  encore  meilleur,  parce  qu’il  est  chaud,  et  qu’il  le  rend  vigoureux  , 
grand , fort  et  de  belle  race. 

Pour  tirer  un  b*»n  produit  des  alliances  îles  bêtes  à laine  , il  ne  faut  jamais  donner 
le  belier  aux  brebis  , qur  dans  le  temps  le  plus  favorable  A l’accouplement , et  qui 
répond  le  mieux  à la  saison  où  les  agneaux  prennent  un  bon  accroissement.  Aussi 
bien  des  personnes  rPnchètent  des  beliers^jue  pour  cette  saison  et  s’en  défont  après  , 
ou  bien  ils  les  font  châtrer  et  les  engraissent  parmi  les  moutons. 

. Du  temps  le  plus  favorable  pour  /* accouplement . 

Le  temps  n’est  pas  le  même  par  tout , il  dépend  du  froid  des  hivers , et  de  la 
chaleur  des  étés,  flans  les  différens  pays  où  sont  les  troupeaux. 

Plus  1rs  hivers  sont  rigoureux,  plus  il  faut  retarder  le  temps  de3  accouplemens\  . 
comme  brebis  portent  environ  cinq  mois  , on  ne  doit  le  permettre  dans  les 
provinces  septentrionales  , qu’à  la  fin  de  l’automne  , afin  que  les  agneaux  ne 
naissent  pas  clans  un  temps  ou  le  grand  froid  nuiroil  û leur  accroissement  dans  le 
prunier  âge. 

Dans  les  pays  chauds  au  contraire  , où  les  hivers  sont  doux  , et  les  étés  comme  dans 
1rs  (’epartement  du  midi,  il  laut  avancer  l’accouplement  dès  le  commencement  de 
• Pété  , #alin  d’asoir  des  agmaux  à la  fin  de  l’autoiunc,  ils  u’ont  rien  à craindre  de 
l’hi  .cr,  ils  troi.tr  nt  une  bonne  nourriture  dans  cette  snisyn  et  ils  deviennent  assez 
forts  pour  a us  grandes  chaleurs  de  l'été,  rU  on^  beaucoup  plus  de  laine 

dans  le  t*  inps  do  la  toute  , et  sont  plus  grands  h la  fin  de  l’année.  J.e  plus  sur 
e » général , dans  les  pays  ou  l'iuftir  est  tantôt  froid,  tantôt  doux,  c’est  d’attendre  la 
ira  de  l été  pour  donner  le  bt-lici  aux  brebis  , .parce  que  les  agneaux  naîtront 
hors  de  la  saison  rigoureuse. 

* 


Digitized  by  Google 


a97 


I.  Part.  Liv.  IV,  Chap.  .tiII.  B files  à laine.  p.97 

,A  quel  tige  on  doit  engraisser  les  Moutons  ; comment  on  connoit 
qu'un  Mouton  est  gras. 


Il  faut  chaque  année , trier  les  vieilles  bêtes  du  troupeau , pour  les  engraisser 
( un  mouton  est  vieux  à sept  ans  ):  c’e  st  vers  la  fin  d’avril  qu'on  fait  Ce  triage  ; 
pour  lors  elles  sont  ordinairement  maigres,  par  la  nourriture  d’hiver.  On  les  vend, 
comme  tondues  ou  avec  leur  laine*,  mais  quand  on  a de  bous  pâturages,  il  est  plus 
à propos  de  les  tondre  , et  de  le*»  y mettre  pâturer  pendant  quelque  temps,  pour 
s’en  défaire  ensuite  grasses  et  cliarnues  ; on  les  vend  beaucoup  plus  cher,  outre  la 
laine  qu’on  en  a retirée. 

On  connoit  qu’un  mouton  est  gras  , en  le  tâtant  â la  queue  qui  devient  quel- 
quefois grosse  comme  le  pr.ignel  j on  regarde  aussi  aux  épaules  et  à la  poitrine;  et 
si  on  y sent  de  la  graisse  , c’est  signe  que  les  moutons  sont  gras.  Lorsqu’après  les 
avoir  dépouillés , on  voit  sur  le  dos  la  graisse  paroitre  en  petite  vessie  comme  de 
l’écume,  t’est  une  marque  de  bon  engrais,  ce  qui  arrive  ordinairement  lorsqu’ils 
out  mangé  des  navets.  ^ 

On  engraisse  encore  les  moutons  à la  bergerie,  en  leur  donnant  de  bonne  nour- 
riture et  les  laissant  boire  â leur  aise.  On  les  tond  d’abord  , on  les  renferme  ensuite 
et  on  ne  b*9  laisse  sortir  qu’à  midi  , pendant  qu’on  regarnit  leur  .auges  , ccda  s’appelle 
engrais  de  poture.  Les  moutons  ainsi  engraisses  ne  vivroient  pas  plus  de  trois  mois 
si  on  n’avoit  l’attention  de  s’en  défaire,  car  c’est  pour  eux  une  vraie  maladie. 


Temps  et  manière  de  parquer  les  Bêtes  à laine  ; profit  du  parcage. 


Parquer  les  bêtes  à laine,  c’est  leur  faire  passer  la  nuit  au  milieu  des  champs, 
dans  un  parc  fait  de  claies  qu’on  place  à volonté  , pour  engraisser  la  terre  sur  laquelle 
on  met  le  parc.  En  général  le  fumier  de  mouton  , chaud  et  gras  , commu- 
nique à la  terre  des  sels  de  fécondité  qui  la  raniment  , et  les  hrebis  qui 
ne  parquent  que  pendant  les  nuits  douces  , ne  se  trouvent  que  mieux  du  changement 
de  gîte.  Il  y a des  cultivateurs  qui  prennent  à louage  pour  un  certain  temps  plusieurs 
troupeaux  peu  nombreux  , et  qu’ils  réunissent  pour  faire  parquer  sur  leurs  terres  : 
d'autres  les  font  parquer  à fiais  communs  sur  les  terres  qui  leur  appartiennent  à 
chacun  en  particulier.  Il  faut  au  moins  cinquante  à soixante  bêtes  pour  un  parc. 

Un  parc  , n’est  autre  chose  qu’un  quarre  , grand  à proportion  du  nombre  des 
bétes  qu'on  y enferme,  et  entouré  de  claies  ou  de  châssis  de  bois  de  fente,  tra- 
versés par  des  pieux,  et  soutenus  en  dehors  par  des  piquets. 

Les  claies  ont  ordinairement  cinq  pieds  de  haut  et  sept  de  large  , pour  être  plus 
aisément  transportables.  Pour  les  faire  , on  prend  de  petites  porches  de  coudrier  ou 
autre  bois  flexible  et  léger,  de  1a  grosseur  d’un  pouce;  on  les  entrelace  les  unes 
sur  les  autres  à travers  d’autres  perches  du  même  bois,  qu’on  choisit  plus  grosses 
et  plus  droites,  qu’on  appelle  montans  ^ et  on  les  met  à un  pied  et  demi  de  distance 
l’un  de  l’autre.  Les  montans  de  chaque  bout  doivent  être  pins  forts  que  les  autres, 
parce  qu’ils  soutiennent  l’ouvrage.  On  croise  les  petites  perches  sjt  ces  inontans  , en 
commençant  par  le  bas;  et  quand  on  a fait* quatre  pieds  de  liant,  on  y laisse 
un  vide  d’un  demi-pied:  et  on  recommence  au-dessus  à entrelacer  les  perches  sur 
les  montans,  jusqu’à  la  hauteur  de  cinq  pieds.  On  fait  des  claies  autant  qu’on  juge 
en  avoir  besoin  , selon  l’étendue  du  parc  et  le  nombre  des  bestiaux. 

Tonie  I.  Pp 
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Le  s claies  faites  , on  les  conduit  .sur  le  lieu  qu’on  veut  parquer  ; on  les 
dresse,  les  unes  au  bout  «les  autres , sur  quatre  lignes,  pour  former  un  quarré  , et  • 
on  lçs  soutient  pan  le  moyen  îles  crosse  , qui  sont  des  bâtons  courbés  par  l’un 
des  bouts.  Les  claies  anticipent  un  peu  l’une  sur  l’autre  , et  l’on  fait  passer  au  travers  le 
bout  de  la  crosse  , qui  est  percé  de  deux  trous  dans  lesquels  on  passe  deux  chevilles  qui 
arrêtent  les  claies  devant  et  derrière:  l’autrv  bout  de  la  crosse  est  percé  d'une 
entaille  dans  laquelle  on  met  une  clef  que  l’on  et»  fonce  eu  terre  à coups  de  maillet. 

On  laisse  la  dernière  claie  à un  coin  du  parc,  sans  être  appuyée,  pour  y servir 
d’entrée  au  troupeau.  Le  berger  a soin  de  l’y  enfermer  le  soir  quand  il  s’y  retire, 
et  de  bien  assurer  cette  dernière  clac,.en  liant  enscraC'leles  inontana  avec  une  corde. 

Les  parcs  de  palis  sont  plus  cctiteux,  moins  sûrs  et  moins  transportables  que 
ceux  de  claies. 

Lu  supposant  les  claies  de  sept  piedsde  longueur,  huit  suffisent  pour  parquer  cent 
bêtes  , trente  pour  deux  cents  t trente-six  pour  trois  cents  , tt  c. 

Vn  premier  parc  Lit , on  en  dresse  un  second  tout  contre;  en  sort.*  qu’un  dea 
côtés  du  premier  sert  de  cloison  pour  l’autre,  qu’on  continue  comme  il  a été  dit. 
On  dresse  ordinairement  ainsi  deud^parcs  de  suite  , surtout  lorsqu’on  a beaucoup  de 
terres  à parquer,  et  de  bêtes  A y enfermer;  ou  les  passe  alternativement  de  FitZS 
dans  l’autre,  pour  fumer  plus  de  terre  à U fois;  et  ce  changement  so  fait  si  l’on 
veut,  deux  ou  troisfois  durant  chaque  nuit , principalement  quand  elles  sont  longues. 

Le  troupeau  reste  dans  le  premier  parc  jusqu’à  minuit  ; ensuite  ou  le  fait  passer 
dans  l’autre  à la  pointe  du  jour,  où  il  reste  jusqu'à  ce  que  le  soleil  ou  l’air  ait 
dissipé  la  rosée,  qui  est  très-préjudiciable  à ce  bétail  quami  il  paît  l’herbe  qui  en 
est  mouillée.  11  est  à propos  que  le  berger  réveille  le  troupeau  plusieurs  fois  la 
nuit , car  toutes  les  fois  que  le  mouton  se  réveille  , il  pLse  ou  fiente. 

Lorsque  les  bergers  parquent , ils  ont  line  cabane  roulante  qu'ils  conduisent  où  ils 
veulent  : clic  leur  sert  de  retraite  pour  coucher;  et  leurs  chiens  veillent  à la  garde 
des  moutons  : le  berger  se  place  avec  sa  cabane  et  ses  chiens  hors  du  pnre. 

Si  c’est  un  pâtis,  pré  ou  vprgcr  qu’on  parque,  il  n’y  a aucune  façon  à y faire* 
devant  ni  après  le  parcage  : mais  si  c’est  une  terre  à labour  , il  est  nécessaire  de 
lui  donner  une  ou  deux  façons  avant  d’y  parquer:  le  fumier  y pénètre  mieux, 
fait  un  effet  meilleur,  et  même  plus  prompt,  il  en  faut  en  outre  beaucoup  moins; 
et  lorsque  le  parc  est  retiré  du  champ,  on  doit  y donner  aussitôt  un  léger  labour, 
afin  que  les  sels  de  l’engrais , que  les  moutons  y ont  laissé,  ne  sc  dissipent  point» 

On  parque  depuis  le  mois  de  niai  jusqu’à  la  Toussaint  ( depuis  prairial  jusqu’à 
brumaire  ) , et  plus  tard  , scion  la  saison  et  le  climat.  Pendant  le  temps  que  les 
brebis  parquent , le  berger  doit  avoir  soin  de  les  traire  le  soir,  afin  que  le  lait  ne 
soit  point  perdu  , et  de  le  renvoyer  à la  maison. 

Voici  une  figure  d'un  parc  dressé,  et  de  tout  ce  qui  a coutume  de  l’accompagner. 


Explication  de  la  Planche. 


A.  Claies  dressées. 

B.  Piquets  en  contre-fiche  qui  soutiennent 
les  claies. 

C.  Espace  vide  où  les  piquets  sont  arre- 
tés. 

D.  Parc  où  sont  les  mouton*. 

£.  Autre  parc  où  ils  doivent  pas  set  après 


qu'ils  ont  fumé  suffisamment  le  ter - 
rain  du  premier  parc. 

F.  Berger . 

0*  Cabane  du  berger  avec  son  équipage. 

H.  Chiens  du  berger. 

H H.  Plan  d'une  Bergerie. 

I.  Angar  dont  il  a été  parlé  ci- dessus. 
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Tous  les  Ans  vers  la  fin  du  printemps  ( en  prairial),  il  sort  uns  nouvelle  laine 
de  la  peau  des  moutons  : eu  écartant  les  mèches  de  la  laine,  on  apperçoit  la 
pointe  de  la  nouvelle , lorsqu’elle  commence  à pousser  : c’est  alors  le  temps  de 
la  toute. 

Si  on  toudoît  plutôt,  la  laine  ne  seroit  pas  à son  vrai  point  de  maturité,  elle 
n’auroit  pas  toutes  les  qualités  qu'elle  peut  acquérir  jusqu’au  terme  de  son  accrois- 
sement , et  les  moutons  dépouillés  trop  tôt  dans  les  pays  tfroids  , soufïïiroient  des 
vapeurs  de  l’air. 

Quand  la  nouvelle  laine  paroît  , l’ancienne  se  déracine  aisément;  le  moindre  effort 
Suffit  pour  l’arracher.  En  retardant  la  tonte , on  perdroit  beaucoup  de  laine  ; les 

moutons  en  perdent  le  long  des  haies,  etc.  ; en  outre,  si  on  difTéroit  encore,  oa  * 

couporoit  U nouvelle  laine  avec  l’ancienne  , ce  qui  feroit  une  perte  réelle 

Ce  qu'il  faut faire  avant  de  tondre  les  Moutons . 

Ce  seroit  un  mauvais  usage  que  de  tondre  les  moulons  avant  d’en  avoir  ’lavé 
la  laine,  c’est  ce  qui  s’appelle  laver  à dos  ou  sur  pied.  Le  berger  sépare  de  la 
laine  les  ordures  qui  la  salissent.  Pour  faire  le  lavage  à dos,  on  fait  entrer  chaque 
mouton  dans  une  eau  courapte  jusqu’à  m i -corps  j le  berger  qui  y est  alors  au  moins 
jusqu'au  genou  , passe  la  main  sur  la  Lune  et  la  presse  à différentes  fo^s  pour  la  bien 
nettoyer;  il  faut  que  l’eau  soit  courante  ou  propre.  Dans  les  endroits  où  on  en 
manque,  il  suffit  de  remplir  des  baquets;  on  y plonge  le  mouton,  on  verse  de 
l'eau  sur  la  Line,  on  la  presse  avec  les  mains  plusieurs  fois,  et  on  recommence 
jusqu’à  ce  que  la  laine  soit  bien  nette.  11  faut  alors  tenir  les  moutons  dans  des  lieux 
propres,  jusqu’au  moment  de  la  ton  te  , qui  ne  doit  se  faire  qu’après  avoir  laissé 
sécher  la  laine,  afin  que  la  toison  ne  soit  pas  exposée  à être  gâtée  par  l’humidité, 
et  ne  faire  le  dernier  lavage  que  par  un  beau  temps. 

Comment  il faut  tondre  les  Moutons  ; de  leur  traitement  après  qu'ils 
sont  tondus , et  c . 

v 

On  lie  ordinairement  ensemble  les  quatre  jambes  des  moutons  qufon  veut  tondre, 
pour  les  empêcher  de  se  débattre,  c’est  une  mauvaise  pratique;  le  ventre  et  la 
vessie  sont  pressés  de  manière  que  l’urine  et  la  fiente  sortent , et  salissent  la  toison* 

11  *aut  mieux  coucher  l’animal  sur  «une  table  percée  de  plusieurs  trous  près  du  bord , 
on  passe  un  egrdon  en  plusieurs  endroits  par  les  ouvertures  pour  tenir  les  jambes 
de  devant  dans  un  endroit,  et  celles  de  derrière  dans  un  autre.  Par  ce  moyen  , la 
bête  est  moins  gèné^ , et  les  tondeurs  pouvant  être  assis,  travaillent  plus  à leur 
aise.  Cet  ouvrage  demande  de  l’attention  et  de  l’adresse , car  il  faut  couper  la 
laine  avec  le  forceps  très-près  de  la  peau  sans  la  blesser.  Lorsque  le  mouton  est 
tondu  d’un  côté  , on  le  délie  et  on  le  retourne. 

Lorsque  le  mouton  est  tondu,  si  on  apperçoit  quelque  signe  de  gale  , il  faut 
le  frotter  avec  un  onguent  fait  de  graisse  ou  de  suif  et  d’essence  de  térébenthine. 

Si  la  peau  a été  entamée  par  le  forceps  , le  même  onguent  est  bon  pour  les  petite# 

plaies. 

P p a 
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La  grande  chaleur  du  soleil  et  les  pluies  froides  sont  k*  craindre  pour  les  moutons 
pendant  dix  à douze  jours.  Le  grand  soleil  racornit  la  peau  sur  le  do*,  et  la 
dispose  à la  gale  et  f d'autres  mal.idies,  et  les  pluies  froides  les  morfondent  et 
1rs  transissent  an  point  de  les  faire  mourir  si  ou  ne  les  échauffe  promptement. 
11  faut  donc  veiller  à ce  que  pendant  quelques  jours  ils  ne  soient  pas  exposés  à 
ces  deux  extrémités  de  chaud  ou  de  froid.  Les  moutons  parqués  toute  Tannée,  n’ont 
jias  ces  dangers  à courir. 

Ce  qu'il  fout  foire  de  la  toison  après  la  tonte. 

Il  n’y  a rien  de  certain  sur  la  quantité  de  laine  que  charpie  mouton  ou  brebis 
doiuie  ; les  uns  en  fournissent  plus  , et  les  antres  moins  : les  moutons  en  donnent 
beaucoup  plus,  et  la  donnent  meilleure. 

Il  faut  exposer  la  toison  à l’air  pour  la  faire  sécher  : plus  elle  est  sèche,  moins 
elle  est  sujette  à se  gâter;  on  I étend  ensuite  de  façon  que  la  face  qui  fenoit  au 
corps  de  l’auiiual,  se  trouve  en  dessous,  et  on  replie  tous  les  bords  sur  le  milieu 
de  l’autre  face  : on  en  fait  un  paquet  qu’on  arrête , en  alongeant  de  part  et  d’autro 
quelques  parties  de  laine  qu’on  noue  ensemble  ; on  les  met  ensuite  dans  un  lieu 
sec  jusqu'au  moment  d’en  faire  usage,  et  on  veille  à ce  que  la  vermine  ou  les  mites 
ne  s’y  mettent  peint. 

La  laine  blanche  est  toujours  la  plus  estimée  , parce  qu’elle  reçoit  toutes  sortes* 
de  couleurs.  La  laine  tombée  avjnt  la  tonte,  et  celle  qu’on  prend  sur  une  bête 
morte,  ou  meme  sur  une  héte  malade  , n’est  pas  si  bonne,  et  est  plus  sujette  à 
la  vermine  que  celle  que  l’un  a tondue  sur  une  bête  saine.  11  faut  bien  nourrir 
les  troupeaux  , pour  que  la  laine  ne  tombe  point  avant  la  tonte  , et  leur  donner 
souvent  de  la  litière  fraîche  , ponc  que  U fiente  ne  la  gutc  point.  Le  berger  doit 
aussi  être  attentif  à empêcher  que  son  troupeau  n’aille  se  déchirer  contre  les  bois  , 
luiics  , buissons  , ronces  et  chardons. 

il  y a des  moutons  à lu  grande  laine  , dont  il  est  bon  de  se  pourvoir. 

La  meilleure  laine  est  lu  laine  mère  , c’est-à-dire  , celle  qui  se  prend  sur  le  dos  de  la. 
bête  ; relie  des  cuisse  s et  «lu  ventfc  va  ensuite. 

La  laine  crue  est  celle  qui  n’est  point  apprêtée  : les  laines  grasses  se  dégraissent  avt’c 
du  savon  noir  ; et  lesouvriers  qui  les  filent  en  cetétAt , appellent  cela  filer  sec.  Les  dif- 
férentes préparations  de  la  laint*  sont  de  la  laver  , la  dégraisser , l’échauder  , la  carder  , 
la  filer  , soit  en  échcvaux  ou  en  pelotons  , la  teindre  , et  c.  La  laine  sert  à faire  quan- 
tité d’étoffes  et  d’ouvrages,  comme  tapisseries  , draps,  serges  , bas,  chapeaux  , mate- 
las, etc.  La  féraudine  est  une  étoffe  moitié  soie  , moitié  laine  : la  tiretaine  est  moitié 
laine,  moitié  fil.  • 

Les  laines  mêlées  de  beaucoup  de  jarre,  sont  les  plus  mauvaises.  Lej^irreest  un  poil 
mêlé  avec  la  laine , et  qui  en  diiière  beaucoup  ; il  est  dur  et  luisant , il  ne  prend  aucune 
teinture  :cetle  laine  jarreusene  peut  servir  qu’à  des  ouvrages  greniers.  • 

Tour  les  qualités  des  laines  , on  donne  le  premier  rang  à la  laine  d’Espagne  ou  de 
Ségovie  ; le  second  aux  laines  d’ Angleterre  ; lo  troisième  à celles  de  France  , selon  la 
portion  des  départemens. 

Des  différences  de  laines  ; manière  de  les  connoitre. 

En  touchant  un  ilocon  de  laine  , on  sent  aisément  si*  clic  est  douce  et  moelleuse  sous  la 
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main  , ou  rude  et  sèche;  ou  bien  on  étend  une  mèche  entre  deux  doigts  , et  en  frottant 
légèrement  les  filamcns  , onconnoit  s’ils  sont  doux  ou  rudes. 

Si  les  fllumcns  de  laine  qu'on  prend  et  qu’on  tend  en  les  tenant  des  deux  mains  par  les 
deux  bouts  , cassent  un  premier  effort , c’est  une  preuve  que  la  laine  est  foible  , et  plus 
ils  résistent  , plus  elle  a de  force. 

Pour  connoitre  si  la  laine  est  nerveuse  ou  molle  , on  en  prend  une  poignée  et  on  la 
•erre,  ensuite  on  ouvre  la  main  : alors  si  la  laine  est  nerveuse,  elle  se  renfle  autant 
qu’elle  l'étoit  avant  d’avoir  été  comprimée  dans  lu  main  ; si  elle  est  molle  , au  con- 
traire , elle  reste  affaissée  ou  renfle  peu. 

De  L’engrais  des  Butes  à Laine . 

Il  y a trois  manières  d’engraisser  les  moutons:  la  première  est  de  les  mener  pnitre  dans 
de  bons  herbages,  ce  qui  s’appelle  \* engrais  d*  herbe  ou  graisse  d*  herbe  : la  seconde  est 
de  leur  donner  de  bonnes  nourritures  au  râtelier  et  dans  des  auges;  c’est  l’engrais  de 
poture,  ou  graisse  sèche,  la  graisse  produite  par  des  fourrages  secs:  la  troisième  est  de 
commencer  parles  mettre  aux  herbages,  en  automne,  et  ensuite  à la  poture. 

Le  temps  nécessaire  pour  l’engrais  d’herbages  , est  relatif  ù l’abondance  et  à la 
qualité  de  ces  mêmes  herbages  ; lorsqu'ils  sont  bons  , on  y peut  faire  trois  engrais 
du  crois  mois  chacun.  La  lii/ernc  , outre  qu’elle  est  très  nourrissante  , les  engraisse  en 
pou  de  temps,  mais  clic  peut  les  faire  enfler  et  mourir  promptement  ; le  trèfle  pro- 
duit les  mêmes  effets  : le  sainfoin  est  sans  danger  et  aussi  bon.  L'engrais  de  pâture 
se  f.iit  à la  maison  et  en  tout  temps. 

Il  faut  , dans  le  temps  de  l’engrais,  laisser  les  moutons  en  repos  le  plus  qu’il 
est  possible,  les  mener  doucement  , prendre  garde  qu’ils  ne  s’échauffent,  les  faiie 
boire  le  plus  qu’on  peut , et  avoir  soin  qu’ils  n’a  vent  le  dévoiement  occasionné  par 
la  rosée. 

On  ne  choisit , pour  engraisser , que  les  brebis  et  les  moutons  dont  on  veuf  se  défaire  ; 

1rs  brebis  n’ont  pas  besoin  de  tant  de  graisse  pour  être  fécondées  ; il  faut  au  con- 
traire qu’elles  soient  un  peu  maigres  pour  mieux  retenir.  D’ailleurs  , des  troupeaux 
engraissés  sont  en  danger  de  périr,  surtout  pendant  l’hiver,  parce  que  la  graisse  ne 
leur  étant  venue  «pie  par  une  nourriture  contraire  à leur  naturel  , comme  de  leur 
faire  paître  la  rosée , et  de  les  faire  beaucoup  boire  , ils  ne  peuvent  point  résister 
long-temps  k cet  embonpoint  forcé  : c’est  pourquoi  on  s’en  défait  toujours  à la  fin 
de  l’hiver,  parce  que  la  chaleur  naissante  les  feroit  crever.  . * 

Au  printemps,  à la  pointe  de  l’herbe,  ceux  qui  ont  beaucoup  de  pâtis  à leur 
disposition,  achètent  des  moutons  maigres,  mais  forts,  qu’ils  mettent  au  vert  dan?  ' 

ces  pâtures  : au  bout  de  deux  mois  environ  , ils  y ont  pris  graisse , et  ils  les  renou- 
vellent. Trente  arpens  de  cûteaux , passablement  garnis  d’herbes,  suffisent  pour  un 
troupeau  de  deux  cents  moutons,  dont  on  fait  trois  levées  par  an  , c’est  à- dire, 
qu’on  le  renouvelle  trois  fois.  On  charge  davantage  le9  pâturages  humides,  et  les 
bétes  y prennent  graine  plus  vile,  mais  elle  n’est  pas  si  bonne. 

En  été,  il  est  nécessaire  que  toutes  celles  qu’on  destine  à l’engrais , soient  mises 
dans  une  étable  séparée  , et  données  à un  berger  particulier  , pour  les  mener  aux 
champs  aussltèt  que  le  jour  paroit , et  avant  que  la  rosée  soit  passée;  lis  moutons  qui 
pais»enl  l’herbe  qui  en  est  encore  mouillée , engraissent  en  peu  de  temps.  Au  contraire, 
aux  bétes  à laine  qu’on  veut  garder,  il  ne  leur  faut  jamais  de  rosée  , point  ou  très- 
peu  de  boisson,  et  le  moins  qu’il  est  possible  d’humidité.  Le  berger  doit  avoir  soin 
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de  faire  boire  souvent  celles  qu’on  veut  engraisser , et  de  les  mener  glaner  dans  les 
champs  , aussitôt  que  le  blé  en  a été  levé. 

Il  ramène  les  moutons  sur  les  huit  heures  du  matin  , avant  que  le  chaud  commence; 
car  rien  ne  nuit  plus  à l’engrais  que  la  chaleur  : il  les  fera  beaucoup  boire  avant 
de  les  enfermer  , et  leur  donnera  même  de  teinjis  en  temps  quelque  chose , pour  les  • 

exciter  à boire  beaucoup  et  souvent  : il  les  reconduira  aux  champs  sur  les  trois  heures 
je*  qu'à  la  nuit,  qu’il  les  fera  aussi  boire  le  j lus  qu’il  pourra,  et  il  les  ramènera. 

Trois  mois  suffisent  pour  engraisser  les  moutons  et  brebis  : on  commence  ce  régime 
au  mois  de  mai  ( prairial  ),  pour  ceux  qu’on  veut  vendre  de  bonne  heure  , et  au  inojs 
de  juillet  ( messidor  ) , pour  ceux  qu’on  veut  vendre  plus  tard;  car  au  bout  de  trois 
mois  , c’cst  le  temps  de  s’en  défaire;  ils  ont  de  l’embonpoint , et  la  chair  est  d’une 
bonne  substance:  nu  lieu  que , quand  on  les  laisse  trop  languir  , et  qu’ils  passent 
l’hiver  avec  cet  engrais  précipité , les  humeurs  qui  se  sont  amassées  leur  gâtent  le 
foie  , et  les  font  mourir  de  langueur. 

£11  hiver,  pour  avoir  des  brebis  et  des  montons  gras  , on  les  met  dans  une  étable 
à part , à la  fin  de  l’été  ; on  les  y nourrit  J .*  bon  foin  , d’avoine  et  de  pelotes  de 
farine  d’orge  ou  d’autres  grains,  et  on  les  fait  boire  beaucoup,  en  leur  mettant  un 
peu  de  sel  dans  leur  eau.  On  peut  encore  engraisser  tes  brebis  avec  des  raves  et  des 
navets  , du  sainfoin  d hiver  , ou  des  pommes  de  terre  cuites  et  mêlées  avec  la  farine, 
ce  qui  fait  un  bon  engrais. 

O11  engra'sïe  aussi  les  béliers  avec  ces  navets  et  le  sainfoin  d’hiver,  ou  en  les 
menant  l’été  aux  champs  avec  les  brebis  qu’on  veut  engraissor.  11  faut  seulement 
que  les  b liers  soient  châtrés  ou  tournés  avant  d'être  mis  h l’engrais. 

Dans  les  vallées  , surtout  près  de  la  iner,on  engraisse  promptement  les  moutons 
et  brebis  dont  on  veut  se  défaire  , en  les  mettant  , soit  en  automne  ou  en  hiver  , 
dans  des  prairies  ou  pâtures  basses  , pacagées  tout  l’été  par  les  gros  bestiaux;  mais  il 
Lut  les  tuer  aussitôt , parce  que  c’est  une  graisse  d’eau  qui  , à la  fin  , leur  flotte 
dans  le  corps  , les  fait  crever  et  pourrir  quand  on  ne  les  tue  pas  à point  : aussi 
cette  sorte  d’engrais  ne  sc  fait  elle  que  pour  les  boucheries. 

llègle  générale  : il  faut  se  défaire  des  bêtes  à laine  aussitôt  qu’elles  ont  pris  graisse  ; 
car  elles  ne  la  prennent  jamais  deux  fois,  et  elles  courent  risque  de  mourir. 

De  la  propagation  de  f espèce  des  Bêtes  à laine . 

Les  brebis  sont,  en  chaleur  depuis  la  Toussaint  jusqu’au  mois  d’avril  ( depuis  la 
fin  de  IV U:  jusqu’au  commencement  du  printemps)  ; en  sorte  que,  comme  elles  y 
sont  six  mois , elles  agnèlent  aussi  pendant  six  mois  de  l’année.  Les  beliers  sentent 
parfaitement  bien  quand  elles  sont  en  amour  : elles  portent  cinq  mois.  Quoiqu’elles 
n’entrent  en  chaleur  que  vers  la  Toussaint)  (brumaire),  cependant  les  beliers  sont 
si  chauds,  qu’ils  les  voient  et  les  font  retenir  en  tout  temps  , quand  on  les  laisse 
libres  ; mais  le  froid  fait  périr  les  agneaux  qui  naissent  avant  la  fin  de  décembre  ( nivAse  ) : 
c’est  pourquoi  on  ne  fuit  accoupler  les  brebis  que  vers  la  fi^i  de  juillet  ou  au  mois 
d’uoftt  (thermidor  et  fructidor)  , afin  qu’elles  donnent  des  petits  à la  fin  de  décembre 
et  en  janvier  ( nivAse  et  pluviAsc  ce  sont  là  les  agneaux  de  primeur,  et  l’on  con- 
tinue \ eu  avoir  plus  communément  dans  les  mois  suivans.  # 

Le  belier  , comme  on  l’a  dit  , n’est  bon  qu’à  trois  ans  , il  n’en  doit  pas  passer  huit  y 
et  il  ne  faut  pas  lui  donner  pins  de  trente  , ou  tour  au  plus  cinquante  brebis. 

Quant  aux  brebis  , ou  a dit  aussi  qu'elles  u’étoient  bonnes  que  depuis  deux  ans 
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jusqu’à  sept.  On  a encore  dit  comment  ii  falloit  choisir  et  la  brebis  et  le  belier 
On  ne  laisse  le  belier  avec  les  brebis  qi,e  pendant  le  temps  qu’il  leur  faut  noué 
concevoir,  et  cela  pour  deux  raison,  la  première  , afin  que  l’on  soit  sûr  du  temn, 
de  1 accouplement , et  que  les  agneaux  ne  viennent  pas  plutôt  qu’on  ne  voudro.i 
à cause  du  froid  qui  en  fait  beaucoup  périr  , on  qui  empêche  qu’il,  ne  se  fortifient  • 
la  seconde,  afin  de  ménager  le  hrlier  et  le,  brébis  mêmes,  qu’il  terme., teroit  tou- 
jours. Il  faut  bien  nourrir  le  belier  d.ius  le  temps  quM  travaille. 

Ce  temps  se  règle  suivant  la  prudence  du  propriétaire.  S’il  est  à portée  de  tirer 
un  grand  profit  de  ses  agneaux  , il  fera  saillir  ses  brebis  dès  le  mois  d’août  ( ftllc. 
tulor  ) et  même  quinze  jours  pliilût , pour  avoir  de,  agneau*  de  primeur  vers  Noël 
et  les  Rois  (à  un-  nivôse)  , parce  qu’ils  sont  rares  alors;  c’est  ainsi  qu’on  en 
use  aux, environs  des  grandes  villes  où  il  y a du  débit.  Au  contraire,  s’il  „»y  e„ 
a point,  pour  que  ces  agneaux  ne  courent  pas  tant  de  risque  , et  que  leurs  mère» 
profitent  mieux  , il  ne  les  livrera  au  belier  qu’au  mois  de  novembre  : par  ce  moyen 
il  n eura  que  de  beau*  moutons  et  des  brebis *bien  ménagées  ; et  les  amicaux',,,,;’ 
en  viendront , naissant  dans  une  belle  et  fertile  saison  , croîtront  à souhait  U règle 
generale  d économie  champêtre,  est  qu’il  y a plus  de  profit  à élever  les  bestiaux 
4ju  a s en  ue.'iiire  petits.  * 

Le  temps  le  plus  ordinaire  pour  faire  saillir  les  brebis  , est  au  moi,  de  septembre 
( fructidor  ) , afin  d avoir  des  agneaux  en  février  ( pluviûse  ) ; „„  j„ge  ceUe  saiso„ 
ai  propre  pour  la  mullip, cation,  que  la  plupart  des  bons  économes  ne  souffrent  point 
de  M.er  parut,  leurs  brebis  avant  le  moi»  de  septembre  (fructidor)  ; et  «uLtût 
qu  elles  sont  pleines  , ils  se  défont  de  tou,  le,  ...Aies,  pour  en  acheter  d’autres  vers 
le  mois  d août  (thermidor)  de  Tannée  suivante.  * 

Pour  rendre  les  belier»  vigoureux  et  chauds,  on  leur  donne  tous  les  jours  une 
dcm.-l.vre  de  pain  d avoine  et  de  graine  de  chanvre.  Pour  avoir  des  agneaux  primes  or. 
ÎZe'atbel'ér.  nOUrri“,re  aUX  br'hiM“’on  veut  échauffer  et  livrer  de  bo’nne 

Quand  le  temps  de  l’agnèlement  approche  , il  faut  y être  attentif  jour  nuit  parce 
que  ces  animaux  trava, lient  beaucoup  pour  mettre  bas  leur  fruit.  I.Vneau  lient 
quelquefois  de  travers  ouïes  pieds  devant;  eu  pareil  cas,  l’Uu  et  l’autre  court  risque 
de  la  Vie  ».  on  ne  le»  aide.  On  s’apperçoit  que  la  brebis  est  prête  à mettre  bal 
par  le  gonflement  des  parties  naturelles  et  du  pis  qui  se  remnlir  de  U',  . ’ 

écroulement  de  sérosités  et  de  glaires  par  les  parties  naturelles  . q,eJ  berge  A applÎfrüt 
Ut'nomliur»:  elles  durent  vingt-ciuq  jours  ordinairement,  et  quelquefL  dallage. 

Des  soins  qu’il  faut  avoir  de  la  Brebis  après  qu’elle  a mis  bas  * 

de  l agneau  - des  moyens  à employer  pour  qu'elle  allaite  son 
agneau  et  qu  elle  le  soigne  , et  c. 

Quelles  heure,  après  que  la  brebis  a mi,  bas,  il  faut  lui  donner  un  peu  d’eau 

veÏ’pot  T °U  * ,,aVOi"'-’  e“fin  k 4*.  trou- 

Anssitûl  que  l’agneau  est  né,  on  le  lève  , on  le  tient  droit  sur  ses  jambe,  et 
ensu  te  on  approche  de  sa  mère  pour  l’accoutumer  A la  connoitre  et  à la  tctcr  Polr 
que  la  brebis  allaite  son  agneau  et  qu’elle  le  soigne , on  comprime  les  m.  mcLVdI 
b nmre  c’est-à-dire,  le  bout  du  pis,  afin  de  le  déboucher  en  faisant  slfrlpeu 
de  lait.  Il  faut  votr  ans».  elle  le  lèche  pour  le  sécher;  si  elle  ne  le  (Ait  p.,,,1 
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répand  un  pou  do  sol  on  poudre  sur  lui , et  on  engage  alors,  par  cet  appas  , la  mère  1 
le  lécher.  Si  la  saison  étoit  humide  , ou  pourroit  l'aider  en  l’essuyant  avec  du  foin 
ou  avec  un  linge.  On  doit  enfermer  la  brebis  deux  jours  avec  son  agneau  , afin  de 
le  tenir  chaudement  > et  <}u’il  apprenne  à la  counoitre. 

Si  quelqu’agneau  n'approche  point  de  sa  mère  pour  teter , il  faut  l’y  porter  , lui 
frotter  les  lèvres  avec  du  beurre  et  du  saindoux,  et  y mettre  du  lait. 

Toutes  les  brebis  qui  auront  agnelé  , seront  enfermées  et  nourries  pendant  quatre 
jours  , avec  de  bon  foin , et  du  son  mêlé  d'un  peu  de  sel  ; et  on  leur  fera  boire 
de  l'eau  tiède,  blanchie  avec  un  peu  de  farine  de  millet  ou  de  froment.  Le  regain 
leur  est  fort  bon. 

Oit  1rs  nourrit  aussi  de  cytise  ou  de  cossats  de  'rsce  et  de  pois.  L’orge  leur  est 
encore  fort  salutaire  , ainsi  que  les  fèves  pilées  avec  leurs  Cosses  , ou  les  pois  chiches. 

Au  bout  de  quatre  jours,  on  conduit  la  mère  aux  champs  avec  les  autres;  mais 
on  ne  la  mène  pas  loin  , de  peur  d’échauffer  son  lait  , qui  rendroit  l’agneau  galeux. 

Aussitôt  que  l'agneau  connoîtra  sa  mère,  on  pourra  la  laisser  aller  aux  champs 
avec  les  autres,  taudis  que  son  petit  sera  bien  chaudement , sans  sortir  delà  ber- 
gerie. Quand  il  aura  pris  un  peu  de  force  , et  qu’on  le  verra  bondir,  on  peut  le 
mettre  dehors  soir  et  matin  , pour  teter  sa  mère  avant  qu’elle  aille  aux  champs  , 
et  après  qu’elle  en  est  revenue. 

Et  enfin  lorsque  l’agneau  sera  assez  fort  pour  raang**r  un  peu  de  son  ou  de  foin  , 
tandis  que  sa  mère  sera  aux  champs  , on  lui  en  donnera  du  plus  menu  pour  l’amu- 
ser et  l’cmpéc  her  de  bêler. 

Tous  les  agneaux  , ainsi  qu’on  l'a  dit  , doivent  être  enfermés  ensemble  , ou  dans 
une  bergerie  particulière  , ou  dans  un  coin  un  peu  obscur  de  la  bergerie  , sépa- 
rés de  leurs  mères  par 'des  claies  faites  exprès  : ce  lieu  sera  garni  de  bonne  et  fraîche 
litière,  afin  qu'ils  dorment  plus  souvent.  11  faut  qu’ils  ayent  toujours  à boire  pendant 
le  jour. 

On  peut  donner  aux  jeunes  ngneaux  , outre  le  lait  de  leur  mère  , de  l'avoine  f 
de  la  vesce  moulue,  du  sainfoin,  de  l'herbe,  des  feuilles  de  saule  ou  de  peuplier  , 
‘‘ou  de  la  farine  d’orge  : tous  ces  alimens  leur  sont  lions  et  très-profitans.  11  leur 
faut  de  petites  auges  et  de  petits  râteliers  proportionnés  à leur  hauteur  , pour  qu’ils 
ne  gâtent  point  ce  qu'on  leur  donne  à manger. 

On  peut  Acore  faire  cuire  des  pois  de  manière  qu’ils  ne  soient  pas  réduits  en 
pâte  ; ensuite  les  meltio  dans  du  lait  de  chèvre  ou  de  vache,  et  faire  prendre 
cette  nourriture  aux  agneaux,  après  les  avoir  fait  un  peu  jeûner,  pendant  que  les 
mères  seront  aux  champs;  en  peu  de  temps,  ils  profitent  et  engraissent.  S’ils  font 
d'abord  difficulté  d’en  prendre,  on  les  y accoutume,  en  leur  en  faisant  avaler  avec 
le  doigt  , -et  en  leur  trempant  le  bout  de  la  mâchoire  dans  la  jatte  où  sont  les 
pois  et  le  lait.  Si  on  n'a  point  de  pois  , les  fèves  peuvent  suppléer  , mais  on  ôt© 
cette  mangea ille  avant  que  les  mères  soient  revenues  des  champs,  car  elles  auraient 
bientôt  tout  avalé.  On  élève  de  cette  manière,  particulièrement  les  ngneaux  primes, 
et  en  peu  de  tempe  on  les  rend,  à peu  de  frais,  assez  forts  et  assez  gras  pour 
valoir  le  double  des  ngneaux  ordinaires. 

Après  avoir  examiné  tous  les  ngneaux  venus  en  saison  ordinaire,  on  doit  se 
défaire  des  plus  foibles,  et  garder  les  plus  forts,  les  plus  beaux  et  les  plus  chargés 
de  laine , pour  multiplier  son  troupeau.  Les  agneaux  d’une  première  portée  ne  sont 
jamais  si  beaux  que  les  autres  : on  les  vend  ordinairement  au  lieu  de  les  garder. 

Pour  .faire  profiter  promptement  les  agneaux,  on  leur  coupe  la  queue  à quinze 
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jours  ou  trois  scnuums  , lorsqu’ils  sont  un  peu  forts;  on  fait  ci tte  opération  par 
un  temps  doux,  à l'endroit  d'une  jointure  entre  deux  os,  et  on  met  des  cendres 
sur  la  plaie  : si  la  cendre  ne  sursoit  pas , on  la  méleroit  avec  du  suif. 

Si  l'on% nettoie  les  bergeries  où  sont  les  agneaux,  on  risque  de  leur  faire  venir 
des  chancres  dans  la  bouche.  On  les  guérit  en  leur  frottant  les  gencives  avec  du 
vinaigre. 

On  ne  conduira  les  agneaux  aux  champs,  qu'au  printemps  dans  les  beaux  jours; 
et  ils  resteront  par  conséquent  , depuis  qu'ils  sont  nés,  dans  les  étables,  sans  en 
sortir  que  le  matin  et  le  soir  , pour  teter  leurs  mères  au  retour  des  champs.  La 
neige  fondue,  une  gelée  du  printemps,  une  giboulée,  un  Tcnt  froid,  détruisit 
les  agneaux,  si  on  les  ruenoit  aux  champs  avant  que  la  saison  des  frimât  s fût  passée. 

Dans  les  beaux  jours  du  printemps,  quand  les  agneaux  ont  environ  un  mois, 
«i  les  gelées  sont  passées,  on  commence  à les  mener  paître  avec  leurs  mères,  iis 
sont  assez  forts;  ou  les  mène  d'abord  autour  de  la  maison,  vers  des  chemins  ose 
il  y ait  de  la  verdure. 

Pour  tirer  du  profit  des  brebis,  on  ne  mène  point  les  agneaux  paître  avec  leur» 
mères;  on  les  tient  enfermés  dans  une  étable  séparée,  on  les  envoie  aux  champs 
séparément,  et  on  ne  les  mène  pas  loin,  de  peur  qu'ils  ne  s'échauffent.  On  les 
ramène  de  meilleure  heure  que  les  brebis , afin  d’éviter  la  confusion  : on  lea 
enferme  daii9  leur  étable  , et  on  les  làcbe  aussitôt  que  leurs  mères  sont  arrivées. 
Il  n'y  a jamais  à craindre  que  la  brebis  méconnaisse  son  agneau,  et  que  celui-ci 
se  trompe. 

A quel  âge  les  Agneaux  peuvent  être  sevrés . 

On  sèvre  les  agneaux  lorsque  le  lait  de  la  mère  commence  à tarir;  alors  l'agneau 
a environ  deux  mois.  Le  sevrage  se  fait  selon  que  l’on  peut  donner  plutôt  de 
bonne  herbe.  • 

Souvent  on  les  sèvre  à la  tonte , la  mère  et  le  petit  ne  se  reconnoissant  plus. 
Si  l'agneau  reste  avec  sa  mère , elle  le  sèvre  d’elle-mème  , lorsque  le  lait  lui 
manque,  ou  lorsqu'elle  est  en  chaleur;  quelquefois  il  se  dégoûte  de  lui-mèine  quand 
il  a de  bons  pâturages. 

Pour  sevrer  les  agneaux , on  les  sépare  des  mères , et  s'il  est  possible  , on  lea 
éloigne  de  manière  qu'ils  ne  puissent  s'entendre  réciproquement.  Pour  qu'ils  s’ou- 
blient plus  promptement,  on  peut  réunir  jusqu'à  quarante  agneaux  avec  une 
TÎeille  brebis  , pour  les  conduire  et  les  empêcher  de  s’écarter.  On  les  mène  paître 
dans  des  prairies  de  treffle,  etc.  ou  dans  des  prairies  ordinaires  qui  ne  soient  pas 
humides.  Lorsqu’ils  se  sont  oubliés  réciproquement  , alors  on  les  mène  paître 
péle-mèle. 

Des  agneaux  qu'on  veut  è lever 5 temps  et  manière  de  les  châtrer. 

Il  ne  faut  point  garder  les  agneaux  de  la  première  portée  d'une  brebis  , ils  sont 
toujours  foiblcs,  et  toujours  choisir  dans  les  autres  ceux  qui  sont  les  plus  forts, 
les  plus  churgés  de  laine,  et  qui  viennent  de  la  plus  belle  race  et  des  plus  jeunes 
brebis.  On  les  prend  presque  toujours  blancs  , parce  que  la  laine  offre  tous  les 
avantages.  On  proportionne  le  nombre  aux  moyens  de  les  élever. 

On  châtre  les  agneaux  mêles  qu'on  veut  élever  , pour  rendre  la  chtiir  de 
Tome  /.  Q q 
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l'animnl  plus  tendre,  et  lui  ôter  le  mauvais  go  fit  quYlle  auroit  naturellement , si 
l’auiinul  restoit  dans  Tétât  de  kelier  , pour  le  disposer  à prendre  plus  de  graisse  v 
pour  rendre  la  laine  plus  fine  et  plus  abondante  , et  Tuninxal  plus  doux  et  plus  . ' 
aisé  à conduire;  on  l’appelle  mouton  à un  an.  # 

CVst  à huit  ou  cjuin/e  jours  après  leur  naissance  qu’on  châtre  les  agneaux  ; 
plus  tard  on  court  plus  de  risque  , et  la  chair  n’est  jamais  si  bonne.  Pour  faire 
. cette'  opération , il  faut  qu’il  ne  fisse  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ; le  chaud 
cause  la  gangrène  , et  le  froid  empêche  la  guérison  de  la  plaie.  Il  y a plusieurs 
manières  de  châtrer;  lu  première  et  la  plus  commune  se  fait  par  l’incision  au 
bas.  des  bourses,  et  on  coupe  les  cordons  qui  sont  au-dessus  des  testicules  : ce 
qui  s’appelle  châtrer  en  ngnrau.  Ta  seconde  , lorsque  les  agneaux  sont  plus  âgés, 
on  incise  les  bourses  de  chaque  télé  de  leur  fond  , on  (ait  sortir  une  testicule  par 
chacune  de  ces  ouvertures  , et  on  coupe  le  cordon  qui  est  au-dessus  de  chaque 
testicule  ; ce  qui  s’appelle  châtrer  en  veau.  On  châtre  aussi  sans  incision  , en 
prenant  dans  le  lac.  d’un  cordeau  les  testicules  que  l’on  serre  jusqu’à  ce  que  le 
lac  les  ait  détachés,  ce  qui  suffit  pour  rendre  l’agneau  impuissant.  Aussitôt  l’opé- 
ration faite,  de  quelque  manière  qu’on  s’y  soit  pris,  on  frotte  la  partie  affligée 
avec  du  saindoux,  afin  qu’elle  n’enfle  point;  on  laisse  l’aniuial  tranquille  pendant 
deux  ou  trois  jours,  et  pour  dissiper  sa  tristesse  et  son  dégoût,  on  lui  donne  du 
foin  haché  mêlé  avec  du  son,  et  on  les  nourrit  mieux  qu’à  l’ordinaire. 

Il  y a des  agneaux  que  les  fermiers  appellent  taniilluns , parce  qu’ils  ne  viennent 
. qu'en  avril  ou  en  mai.  Ce  sont  ordinairement  les  premiers  des  jeunes  brebis,  ou 
les  derniers  qui  tiennent  des  vieilles;  on  les  engraisse  pour  les  manger  : ils  naissent 
en  outre  dans  une  saison  où  il  y a déjà  de  l’herbe,  quoique  peu  longue,  qu’ils 
peuvent  brouter;  mais  cette  nourriture,  trop  peu  substantielle,  ne  suffirait  pas; 
on  les  garde  à la  bergerie,  où  ils  tettent  les  mères  sot  et  matin,  et  pendant 
la  nuit.  Lorsque  les  mères  sont  aux-  ch»nips  , on  leur  fait  teter  des  marâtres  , 
ce  sont  des  mères  qui  ont  perdu  leurs  agneaux.  On  leur  fait  de  la  litière  fraîche 
line  ou  deux  fois  en  vingt-quatre  heures.  On  met  auprès  d’eux  une  pierre  de  craie  té 

pour  qu’il?  la  lèchent.  La  craie  les  préserve  du  dévoiement  auquel  ils  sont  sujets  } 
et  qiii  les  empêcherait  d’engraisser. 

Pour  la  nourriture  ordinaire  des  agneaux,  on  peut,  lorsqu’ils  commencent  à 
manger,  leur  donner  dans  la  bergerie  de  la  farine  d’avoine  seule,  ou  mêlée  avec 
'du  son,  des  pois  crevés  dans  lYau  bouillante,  La  farine  d’orge  qui  s’empâte  et 
reste  dans  les  dents  , les  dégoûterait.  Le  son  seul  leur  donnerait  trop  de  ventre. 

Il  n’en  est  pas  de  même  de  l’avoine,  ou  de  l’orge  en  grain;  l’avoine  mêlée  avec 
du  son  est  Ia  nourriture  que  les  agneaux  aixncnt  le  mieux  ; c’est  la  plus  saine  et 
celle  qui  les  engraisse  le  plus  promptement  : le  foin  le  plus  fin,  ou  le  regain  , 
le  trefle  sec  , des  gerKées  d’avoine,  et  c et  principalement  du  sain-foin  sont  exccilens. 

On  mange  les  agneaux  a Page  de  trois  semaines  au  plutôt,  à un  mois,  a six 
semaines , ou  deux  mois  pour  le  plus  tard. 

Des  Moutonnes  ; à quel  âge  et  comment  elles  se  font . 

s* 

Les  moutonnes  sont  «les  brebis  auxquelles  on  a 6té  les  ovaires  dans  leur  pre- 
mier ûge  pour  les  empêcher  d'engendrer  ; on  les  appelle  brebis  châtricts , mais  il 
vaut  mieux  les  appeler  moutonnes.  On  fait  des  mputonnes  pour  le  produit  de  1a 
laine  , et  la  qualité  de  la  chair.  , 
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Ce  n’est  qu’l  l’âge  de  six  semaines  environ  qu\m  fut  les  moutonnes,  parce 
qu’il  faut  que  les  ovaires  soient  nu  moins  gros  comme  des  haricots , afin  qu’on 
puisse  les  rcconnoître  aisément  en  les  cherchant  avec  le  doigt. 

Le  berger  qui  fait  l’operation  , commence  par  coucher  l'agneau  sur  le  côté  droit, 
près  du  bord  d’une  laide  , afin  que  la  tète  soit  pendante  hors  de  la  table  : ensuite 
il  plate  à sa  gauche  un  aide  qui  étend  la  jambe  gauche  de  derrière  l’agneau  , et 
qui  l’empoigne  avec  U main  gaucl^f  1 l’endroit  du  canon,  c’est-à  dire,  au-dessus 
des  ergots  pour  l’assujetir  ; un  second  aide  placé  à la  droite  , rassemble  les  deux 
jambes  de  devant  de  l’agneau,  avec  la  jambe  droite  de -derrière,  et  les  contient 
en  les  empoignant  toutes  les  trois  de  la  main  droite  à l’endroit  des  canons. 

L’agneau  ainsi  disposé  , l’opérateur  soulève  la  peau  du  flanc  gauche  avec  les 
deux  premiers  doigts  de  la  main  gauche  , pour  former  un  pli  à égale  disance  de 
fia  partie  la  plus  haute  de  l’os  de  la  gauche  , et  du  nombril.  L’aide  du  côté 
gauche  allonge  aussi  ce  pli  jusqu’à  l’endroit  des  fausses  côtes.  Alors  l’opérateur 
coupe  le  pli  avec  un  couteau,  de  manière  que  l’incision  n’ait  qu’un  pouce  et  demi 
de  longueur  , et  suive  une  ligne  qui  iroit  droit  depuis  la  partie  la  plus  haute 
de  la  gauche,  jusqu’au  nombril. 

L’ouverture  étant  faite , en  coupant  peu  A peu  toute  l’épaisseur  de  la  chair  , 
jusqu’à  l’endroit  des  boyaux,  sans  les- toucher , l’opérateur  introduit  le  doigt  index 
( le  plus  près  du  pouce  ) , dans  le  ventre  de  l’agneau , pour  chercher  l’ovaire 
gauche.  Lorsqu’il  l’a  senti,  il  l’attire  doucement  au  dehors  : les  deuA  ligamens 
larges  , la  matière  ut  l’autre  ovaire  sortent  en  même  temps.  L’opérateur  enlève 
les  deux  ovaires,  et  fuit  rentrer  les  ligamens  et  la  matière,  ensuite  il  fait  trois 
points  4p  couture  & l’endroit  de  l’ouverture  pour  la  fermer;  il  ne  passe  l’aiguille 
que  dans  la  peau , ayant  soin  qu’elle  n’entre  pa|  dans  la  chair  ; il  laisse  passer 
au  dehors  les  deux  bouts  du  fil , et  il  met  un  peu  de  graisse  sur  la  plaie.  Au 
bout  de  dix  à douze  jours,  lorsque  la  peau  est  cicatrisée,  on  coupe  le  fil  au 
point  de  couture  du  milieu,  et  on  tire  le  fil  des  deux  bouts  pour  l’enlever,  du 
peur  qu’il  ne  cause  une  suppuration. 

Lorsque  cette  opération  est  bien  faite  , les  animaux  11e  s’en  ressentent  que  le 
premier  jour  $ ils  ont  les  jambes  un  peu  roides , ils  ne  tettent  point , mais  des  le 
second  jour  ils  commencent  à se  remettre  à l’ordinaire. 

Des  maladies  df.s  k tes  a laine. 

• 

Les  bêtes  domestiques  sont  sujettes  à bien  des  maladies  que  les  bêles  sauvages 
n’ont  pas  : elles  leur  viennent  ou  des  températures  de  l’air,  qui  leur  sont  con- 
traires parce  qu’elles  n’y  sont  point  assez  accoutumées  , ou  de  la  mauvaise  nour- 
riture et  de  la  négligence  du  berger  : c’est  pourquoi  il  doit  veiller  continuelle- 
ment à les  gouverner  suivant  leur  naturel  , à les  défendre  du  froid  , de  la  trop 
grande  chaleur  du  soleil  et  des  étables,  do  l’humidité  et  de  tout  ce  qui  leur  est 
contraire  , et  ne  ]^nr  donner  que  de  bonne  nourriture.  Pour  prévenir  1rs  mala- 
dies , on  aura  soin  , comme  on  l’a  dit  ailleurs,  do  leur  faire  bonne  litière  fraîche, 
haute  et  menue,  de  nettoyer  très-souvent  la  bergerie,  de  la  parfumer  de  temps 
en  temps  d’odeurs  agréables  et  saines  ; et  surtout  on  aura  grand  soin  de  les  éloigner 
des  eaux  croupies  , et  des  pâtures  et  lieux  battus  d’orages  ou  do  ravines  ; ce 
sont  là  les  causes  ordinaires  de  leurs  maladie» , qui  sont  souvent  quarante  jours 
à sc  déclarer. 

Qqa 
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Pour  maintenir  les  brebis  en  santé,  on  leur  donne  dns  haies  de  laurier  sèches, 
arec  du  sel  , depuis  qu'elles  ont  annulé  , jusqu'à  ce  qu’on  le»  fasse  saillir  : cetf» 
nourriture  les  engraisse,  les  rend  saines  et  abondantes  en  lait;  niais  on  cesse  de 
leur  en  donner  aussitôt  qu'elles  sont  pleines,  parce  que,  m on  la  leur  continuoit, 
ellrs  seraient  eu  danger  d'avorter.  On  donne  aussi  de  ces  baies,  dans  du  son,  aux 
agneaux  qui  commencent  à manger,  afin  qu'ils  prennent  un  bon  corps  ; mais  il 
faut  le*  laisser  peu  boire.  • 

Le;  berger  doit  donner  de  temps  en  temps,  comme  il  a été  dit,  un  peu  de  sel  à 
scs  bestiaux  , deux  heures  avant  de  les  mener  aux  champs,  et  ne  les  laisser  boira 
qu’a  prés  deux  bonnes  ligures  de  pâturages  ; autrement  le  sel  , loin  de  leur  faire 
un  fyon  filet , pourrait  1rs  rendre  malades. 

Il  faut  séparer  les  brebis  malades,  car  presque  toutes  leurs  maladies  sont  con- 
tagieuses , parfumer  les  bergeries  , et  donner  aux  bêtes  saines  , du  sel  et  un  quasi 
de  soufie  mêlés  ensemble,  pour  les  purger  et  les  préserver  de  la  contagion. 

Leurs  signes  ordinaires  de  maladies  sont  quand  elles  ont  la  tête  lourde  , les 
yeux  troubles , qu’elles  paissent  négligemment  , qu'elles  ne  bondissent  point  , 
qu’elles  marchent  lentement,  qu’elles  cherchent  h»s  écarts,  l'ombre  et  la  solitude  r 
qu'elles  chancellent  en  marchant  , qu'elles  so  couchent  et  qu'elles  reviennent  après- 
les  autres. 

Quand  les  moutons  ou  les  brebis  sont  malades,  et  ont  besoin  d’être  purgés,  le 
sel,  dissous  dans  de  l'urine  humaine,  leur  sert  d’émétique;  et  l'antimoine  ou  le 
soufre.,  mêlé  avec  la  lie  de  bière , est  un  bon  laxatif. 

Voici  un  remède  général  qui  leur  convient  très-bien.  On  prend  une  <5nce  de 
foie  d’antimoine , qu’on  enveloppe  dans  un  linge  ; ensuite  on  le  met  tremper  dans 
line  pinte  de  vin  (le  blanc  es*  le  meilleur),  et  on  y met  huit  drngmes  Je  acné: 
on  y peut  mettre  du  sucre  , de  la  noix  muscade  et  autres  épicerie*  chaudes;  car 
1rs  maladies  des  animaux  paissuns  viennent  presque  toutes  de  froid  et  d'humidité. 
Cependant,  on  peut  se  dispenser  d'y  mettre  d’épiceries  , on  laisse  tremper  la  drogue 
pendant  vingt-quatre  heures,  ou  on  la  fait  bouillir  l'espace  d’une  demi-heure,  et 
on  en  donne  un  demi-setier  à chaque  brebis,  pareille  dose  d ix  petits  animaux; 
et  aux  grands,  comme  vaches  et  chevaux,  une  pinte.  U faut  tenir  l'animal  dans 
in  lieu  chaud,  pendant  le  jour,  et  bien  couvert,  ne  lui  donner  \ manger  qu'au 
soir;  il  se  purgera  par  haut  et  psr  bas.  Si  les  brebis  ont  la  gale  et  U rogne,  tout 
sortira  au  dehors;  et  on  achèvera  d^  guérir  cette  gale,  en  la  frottant  avec  le  vin 
où  on  aura  hr  é le  foie  d'antimoine , après  y avoir  mis  le  feu  : il  n'y  a poiut  de 
*alc  qui  résiste. 

Ce  remède  est  propre  entr' autres  à guérir  le  tare , autre  maladie  pestilentielle 
des  moutons;  nu  lieu  d'épiceries  , on  fuit  bouillir  une  bonne  poignée  de  rbue  r 
coupée  et  hachée  menue  dans  deux  pintes  d’eau,  réduites  à moitié;  on  y ajoute  un 
peu  de  piment  et  du  sel  commun.  On  passe  cette* décoction  dans  un  linge,  et  on 
y délaye  le  foie  d’antimoine  qui  est  en  poudre.  On  peut  réitérer  ce  remède  une 
fois  on  deux  par  huit  jours,  jusqu’à  ce  que  le  danger  soit  Jfcs:.é  , avant  soin  de 
tenir  les  brebis  à ‘l'i.bri  de  l'humidité. 

Chaleur.  Le  mal  que  la  trop  grande  chaleur  cause  aux  bêtes  à laine,  a été 
nommé  du  même  nom  , lu  chaleur , Li  s moutons  les  plus  forts  y sont  les  plus 
«njits.  Csi.x  qui  en  sont  attaqués,  tiennent  la  gueule  ouverte  pour  respirer;  ils 
éc  ument  , ils  rendent  le  sanc;  par  le  ne* , ils  râlent  cc  ils  battent  du  liane  ; l’animai 
♦mW  baisse  la  tète  , chancelle , et  bientôt  Ü tombe  mort. 
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La  saignée  faite  à temps,  fait  cesser  le  mal  1res- promptement. 

Rogne  ou  gele  de  brebis . Les  signes  de  cetle  maladie,  avant  qu’elle  soit  pal- 
pable f sont  ceux  détaillés  ci-dessus.  La  rogne  ne  leur  vient  que  par  des  pluie» 
froides  qui  les  morfondent,  ou  par  un  trop  grand  chaud,  qui  les  frappe  lorsqu’elles 
sont  tondues  , et  qui  les  inet  tout  en  sueur  ; ou  bien  loi*que  les  mouche*  le*  tour- 
mentent trop,  ou  qu^  les  ronces  leur  déchirent  quelque  coupure  qui  leur  sera  resté 
après  la  tonte. 

La  Çale  ou  la  rogne  le»  prend  'souvent  par  le  menton  , et  leur  cause  une  extrême 
langueur  et  un  grand  dégoût  : de  temps  en  temps  on  les  voit  se  frotter  contre  les 
arbres  et  contre  tout  ce  qui  $c  présente  à elle». 

Cette  maladie  se  guérit  quelquefois  fort  aisément,  en  frottant  le  musenu  de  la 
brebis  avec  un  onguent  fait  d’huile  de  cbenevis , d’alun  de  glace  et  de  foufre  vif. 

« Il  y a quantité  de  remèdes  pour  la  gale  des  brebis,  mais  ils  sont  sujet*  presque 
tous  il  beaucoup  d’inconvénieus  ; voici  le  plus  simple  , le  moins  Coûteux  , le  plus  sûr  , et 
sans  aucun  Inconvénient  ; lorsque  la  gale  n’est  point  invétérée,  ni  ulcérée  , on  peut 
la  guérir  par  ce  topique  seul  sans  remèdes  internes. 

On  fait  fondre  une  livre  de  sifif  ou  de  graisse  ( la  graisse  est  préférable  au  suif 
en  hiver,  parce  qu’elle  s’étend  plus  aisément  sur  la  peau  du  mouton;  mais  le  suif 
est  meilleur  en  été  , parce  qu’il  ne  sc  liquéfie  pas  sitôt  que  la  graisse  , par  la  cha- 
leur) ; on  retire  du  feu  , et  on  mêle  avec  le  suif  ou  la  graisse  , un  quarteron  d'huile 
de  térébenthine.  Cet  onguent  ne  produit  aucun  mauvais  effet  sur  la  laine  ; il  adoucit 
la  peau  du  mouton,  durcie  par  la  gale,  et  guérit  cette  maladie.  Si  la  gale  étoit 
forte  et  invétérée  , on  peut  le  rendre  plus  actif  en  augmentant  la  dose  de  l’huile 
de  térébenthine.  . , 

Il  est  facile  de  l’employer,  sans  couper  la  laine  à l’endroit  de  la  gale  , il  suffît 
d’en  écarter  les  flocons  pour  mettre  la  partie  galeuse  à découvert.  Alors  le  berger 
frotte  la  peau  avec  le  grattoir  seulement , pour  enlever  les  croûte»,  et  il  applique 
l’onguent  en  l’étendant  avec  le  doigt.  11  ne  faut  p.i»  frotter  la  peau  du  moutonr 
galeux  avec  un  tesson  , ou  un  morceau  de  brique  , jusqu’au  point  de  la  faire  saigner; 
on  fait  une  petite  plaie  , qui  est  un  mal  de  plus. 

Quelquefois  aussi  la  gale  et  la  gratclle  ne  sont  que  l’effet  d’une  maigreur,  qui 
ne  vient  que  de  ce  que  la  brebis  n’a  pus  assez  de  nourriture:  en  ce  cas  , le  moindre 
remède  appliqué  sur  le  mal,  le  guérira,  pourvu  qu’on  renforce  la  nourriture  de 
l’animal.  * 

FIEVRE.  Les  brebis  sont  forts  sujettes  & U lièvre,  qui  les  dessèche  entièrement  f 
et  les  rend  dangereusement  malades. 

On  connoit  qu’une  brebis  a la  fièvre,  lorsqu’on  la  voit  souvent  chercher  le  frais, 
ne  brouter  que  la  pointe  des  herbes  , et  ne  brouter  que  nonchalamment  ; ou  biei* 
lorsqu’elle  ne  marche  qu’avec  peine,  qu’elle  sc. laisse  tomber  en  paissant,  et  qu’elle 
sc  retire  seule  et  fort  tard  des  pâturages. 

Le  remède  est  d’éteindre  d’abord  l’ardeur  intérieure  qui  consume  les  brebis:  on 
les  saigne  entre  le»  deux  cernes  du  pied  ou  du  talon;  mais  la  saignée  au  pied  est  la 
plus  favorable  Pendant  qu’elles  ont  la  fièvre  , il  faut  absolument  ne  point  leur  donner 
à boire  de  deux  jours  , et  ensuite  ne  leur  eu  donner  encore  que  peu  ; prendre  garde^ 
qu’elles  n’aillent  û la  pluie,  cria  les  feroit  mourir. 

POUX.  C tte  vermine,  sans  être  dangereuse,  leur  est  fort  incommode;  elle  Ica 
dessèche  et  les  empêche  de  profiter.  On  se  sert,  pour  la  détruire  , du  même  onguent 
apte  pour  la  rogne,  et  do  l’eau  de  lessive  , après  quoi  on  les  lave  dans  de  l’eau  nette y 
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ou  de  la  rarîne  d'érable  bouillie  dans  de  l’eau , dont  on  les  frotte.  On  peut  également 
les  frotter  ou  les  laver  avec  de  l’eau  où  on  aura  fait  bouillir  du  tabac. 

CLAVELÉE  ou  CLAVEAU  , maladie  fort  dangereuse  quand  elle  se  met  dans  les 
troupeaux  de  moutons  : c'est  une  petite  vérole  véritable,  qui  se  déclare  au  dehors  par 
de  certains  petits  clous  dont  ces  Iwtes  sont  couvertes,  et  qui  les  font  mourir.  Quand 
on  en  voit  quelques-unes  attaquées  «te  ce  mal,  il  faut  les  séparer  d'avec  les  autres, 
parce  qu'il  se  communique  aisément.  La  plupart  des  gens  delà  campagne  confondent 
par  erreur  , ce  mal  avec  une  espèce  de  toux  qui'  attaque  les  brebis.  * 

Il  y a trois  espèces  de  claveau  : le  bénin,  moins  dangereux  , et  plus  fréquent  ; il 
est  rarement  accompagné  de  symptômes  fâcheux:  le  dégoût,  la  tristesse,  la  fièvre  qui 
l'accompagnent  sont  de  peu  de  conséquence.  ^ 

Le  cristallin  qui  m*  sc  manifeste  q n’a  près  deux  ou  trois  jours  de  dégoût , de  tristesse 
ou  d’abattement.  Les  boutons  sont  en  plus  grand  nombre  et  presque  toujours  blancs- 
à leurs  extrémités;  ils  affectent  indistinctement  toutes  les  parties  et  les  enflamment. 

Enfin  , le  claveau  malin  , plus  dangereux  et  plus  meurtrier.  L'anirnal  perd  l’appétit, 
ne  rumine  plus,  «scs  yeux  sont  lartnnyans  et  obscurs:  les  boutons  sont  violets  et 
se  touchent,  ils  s’applatissent  et  mollissent.  Il  Survient  une  difficulté  de  respirer 
avec  battement  de  lianes;  l'haleine  et  la  matière  contenue  dans  les  boutons  sont 
d’une  puanteur  insupportable;  une  matière  épaisse,  tenace  , coule  Je9  naseaux  abon- 
damment ; l'intérieur  de  la  bouche  est  garni  de  pustules  , les  yeux  se  ferment; 
l'animal  meurt  le  troisième  ou  quatrième  jour  , et  ne  passe  pas  le  sixième. 

Le  claveau  étant  une  maladie  contagieuse  , il  faut  séparer  les  animaux  malades, 
qptretenir  la  bergerie  des  bûtes  saines  dans  la  plus  grande  propreté,  la  parfumer  régu- 
lièrement deux  fois  par  jour  avec  dos  bains  de  genièvre  macérées  dans  le  vinaigre 
et  exposées  sur  des  charbons  ardons  , la  tenir  bien  aérée  , sc  garder  des  animaux 
domestiques;  les  chiens,  les  chats,  les  poules  portent  la  maladie.  Les  cadavres  des 
morts  seront  enterrés  profondément  et  hors  du  passage  des  animaux  sains. 

Tîn  bloc  de  sel  placé  dans  la  bergerie,  et  que  les  moutons  lécheront  tour  à tour , 
sera  un  moyen  facile  et  peu  dispendieux  d'éviter  la  contagion  ; et  les  bergers  chargés 
du  soin  dos  animaux  malades , auront  soin  de  laver  leurs  maius  avec  du  vinaigre  ' 
et  de  changer  d habit  pour  approcher  les  bêtes  saines.  . 

•On  distingue  dans  cette  maladie  l'invasion  , l’éruption , la  suppuration  , l'exsic- 
cation. ' * • 

Dans  le  temps  de  l'invasion,  outre  les  précautions  indiquées  pour  la  salubrité  de 
l.i  bergerie,  ou  donnera  aux  moutons,  matin  et  soir,  un  breuvage  composé  couuue 
il  suit: 

. On  prend  orvales  des  prés  , racines  de  persil  et  graines  de  lentille.,  deux  poi- 
gnées de  chaque,  qu'on  fait  bouillir  un  quart  - d’heure  dans  quatre  pintes  d'eau 
commune,  qu’on  laisse  infuser  deux  heures  hors  du  feu,  et  qu’on  passe  : on  ajoute 
u la  colature  un  gros  de  camphre  dissous  dans  un  jaune  d’oeuf , un  verre  à liqueur  de 
vinaigre,  de  vin  , et  quatre  onces  de  miel  ; on  mêle  le  tout  et  ou  en  donne  tiède, 
une  grande  vrrrée  , aux  forts  moutons  , une  petite  pour  les  brebis  , et  une  demi  pour 
1rs  agneiiux  ; la  nourriture  sera  ménagée  et  choisie.  Un  peu  de  bon  foin  àceux  qui 
ont  de  l’appétit  suffira  , aux  autrès  un  breuvage  de  plus. 

Dans  le  temps  de  l’éruption,  il  s’agit  d’aider  la  nature  à pousser  au  dehors  le 
virus  variolique.  Le  breuvage  ci-dessus  conviendra  dans  le  cas  où  elle  se  feroit  avec 
i force  ; mais  si  elle  se  faisoit  difficilement  > on  ajouteront  sur  la  totalité  une  once 
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de  sel  ammonite,  et  le  camphre  sera  dissous  fl  mis  deux  gros  d'esprit  de  vin  tu  lieu 
de  jaune  d'oeuf, 

La  diète  sera  des  plus  sévères,  et  dans  l'intervalle  des  deux  breuvages  du  matin 
et  du  soir  , on  donnera  tine  bonne  verréc  d'une  infusion  de  baies  de  geuièvre  et  d'une 
dexni-oncc  de  quinquina  dans  une  pinte  de  vin. 

Si  l’éruption  étoit  accompagnée  de  flux  par  les  naseaux,  on  injet teroit  souvent 
dans  ces  parties  une  décoction  d'orge  et  de  ronces  sur  une  pinte  de  laquelle  on 
aura  frit  dissoudre  une  once  de  miel  commun. 

La  suppuration  sera  traitée  de  même  , observant  cependant,  dans  le  cas  où  le§ 
boutons  au  lieu  de  s'élever  et  de  blanchir,  s’afïaisserou  st , s'applati  raient  et  devien- 
draient violets,  de  p.Lsser  un  séton  à la  partie  latérale  , interne  de  la  cuisse,  ou 
à la  partie  supérieure  et  latérale  de  l'encolure  , dans  le  cas  ou  les  pustules  affec- 
teraient beaucoup  la  tê:e.  Les  sétons  seront  frottés  avec  de  l'onguent  basilicum  sur 
qujtre  onces  duquel  on  aura  incorporé  quatre  gros  d euphorbe  U autant  du  mouches 
cantharides  en  poudre.  On  aidera  les  effets  des  sétons  en  multipliant  la  dose  des 
breuvages  prescrits. 

L'exsiccation  enfin,  dernier  terme  de  la  maladie  est  très -pénible,  surtout  dans 
le  claveau  malin  ; sans  attendre  l’effet  de  la  nature  qui  serait  fort  long  , il  faut' 
hâter  la  sortie  de  la  matière  en  les  piquant  les  uns  après  les  autres  a.ec  un  canil  , les 
presser  et  en  faire  sortir  l'humeur  contenue.  On  continuera  les  breuvages  elles  injec- 
tions selon  le  besoin  ; l'exsiccation  faite  » il  est  essentiel  de  purger  les  animaux 
avant  de  les  mettre  aux  champs  et  à la  nourriture  ordinaire. 

La  médecine  sera  composée  d'nne  once  de  séné  jetée  dans  une chopine  d’eau  bouil- 
lante, et  retirée  aussitôt  qu'on  y aura  ajouté  le  séné  , qu'on  couvrira  et  laissera  infuser 
deux  heures  ; on  eu  passera  ensuite,  en  ajoutant  deux  dragmes  d’aloès  en  poudre; 
on  mêlera  bieu  le  tout  , on  en  donnera  une  demi  - dose  aux  forts  moutons  et  un 
quart  de  dose  aux  brebis. 

. Les  pustules  de  la  petite  vérole  affectent  quelquefois  si  particulièrement  certaines 
parties  extérieures  du  corps  de  l'animal  , qu'il  importe  de  prendre  un  soin  parti- 
culier de  celles  qui  sont  maltaitées.  On  ouvrira  donc  les  pustules  qui  se  seraient 
fixées  sur  les  paupières  et  .sur  l'oeil  : dès  qu'elles  commenceront  à blanchir  , pour 
ne  point  donner  le  temps  à la  matièie  de  creuser  et  de  causer  du  ratage  : on  fait 
ensuite  des  lotions  avec  une  décoction  d'orge  et  de  ronces  sur  une  pinte  de  laquelle 
on  ajoute  nue  dragme  de  vitriol  blanc;  les  lotions  seront  les  mêmes  pour  les  pustules 
qui  viendront  aux  lèvres,  au  palais,  etc.  Mais  pour  celles  qui  se  formeraient  dans 
les  sabots,  il  faudra  tremper  le  pied  de  l’animal  dans  l'eau  chaude  ou  il  restera 
une  demi  heure,  après  quoi  on  ouvrira  les  pustules  : si  elles  sont  fixées  dans  l’ongle, 
on  extirpera  la  partie  de  la  corne  qui  les  recouvre.  L'opération  faite,  on  appliquera 
sur  la  plaie  parties  égales  de  térébenthine  de  Venise  et  de  jaune  d'oeuf  maintenu 
au  moyen  d’un  plumasseau  et  d'un  bandage.  i • 

IJ  y a encore  dos  pustules  qui  s’amoncellent  sur  une  partie  du  corps , et  qui  si 
l'on  n'y  faisoit  attention  , la  gangrènerait.  Les  scarifications  faites  dans  toute  la 
longueur  et  l’étendue  de  la  partie  affectée,  emportent  tout  Ce  qui  est  mortifié,  et 
la  Cure  se  termine  en  lavant  les  ulcères  nvec  forte  décoction  de  quinquina  , animée 
avec  une  verrét*  d'eau-de-vie  camphrée  sur  une  pinte  de  cette  décoction. 

II  y a de  ces  clous  plus  dangereux  les  uns  que  les  autres  : ceux  où  il  y a un  ver 
lo  sont  beaucoup  ; et  pour  guérir  ce  bétail , il  faut  adroitement  les  inciser  tout 
autour  , et  prendre  garde  de  toucher  au  ver  qui  est  dessous;  car  si  on  le  blesse , il 
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jette  un  venin  si  malin,  qu'il  inficte  tout  ce  qui  est  ulcéré,  et  met  la  brebis  en  danger 
de  mort.  Quand  les  clous  sont  bien  incisés  » on  met  dans  les  plaies  , du  suif  qu’on 
fait  dégoutter  d’une  chandelle. 

TOUX.  Les  brebis  sont  ordinairement  incommodées  de  la  toux  au  printemps. 

Aussitôt  qu’on  s’en  apperçoit , il  faut  leur  faire  tiédir  du  vin  blanc  avec  un  peu  . 
d’huile  d’amandes  douces,  la  leur  faire  avaler,  et  leur  donner  du  pas-d’àne  à manger: 
on  leur  frottera  les  naseaux  de  cette  liqueur.  D.ins  une  autre  saison  que  le  printemps, 
on  peut  leur  donner  à manger  du  fénu- grec  concassé  avec  du  cumin,  ou  les  nourrir 
de  dragées,  comme  les  chevaux;  un  peu  de  mithridate , dans  une  cuillerée  d’eau- 
de-vie  , est  encore  bon  contrôla  toux  et  la  morfondure  des  brebis. 

La  toux  en  général  n’est  pas  le  signe  d’une  mauvaise  santé  , elle  provient  souvent 
d’un  picotement  qui  oblige  à des  efforts  réitérés  pour  décharger  les  poumons  des  • 

impuretés  qui  s’y  amassent.  Si  les  crises  deviennent  violentes  ou  qu’elles  durent  plus 
de  huit  jours,  on  saigne  à la  tête.  Il  faut  donner  de  l’eau  blanchie  avec  de  la  farine 
d’orge  ; on  mêlera  de  l'ail  avec  de  l’avoine  ou  avec  la  nourriture  ordinaire. 

ENFLURE.  Les  brebis  deviennent  enflées,  on  pour  avoir  mangé  des  herbes  qui 
leur  sont  contraires,  principalement  celle  qu’on  a|tpelle  corrigio  le  ou  renouce  (cen- 
tinodia ) ; ou  de  celles  que  des  b?tes  venimeuses  auront  infectées  : cette  endure, 
dangereuse  si  elle  n’étoit  secourue  promptement , sc  remarque  aisément  lorsqu’on 
leur  voit  la  bouche  baveuse  et  puante. 

Pour  les  en  guérir  , on  les  saigne  d'abord  sous  la  queue  , à la  partie  proche  des 
fesses,  ou  aux  veines  des  lèvres;  ensuite  on  leur  donne  à boire  de  l’urine  d’homme  , 
ou  bieu  de  l’orviétan  ou  de  la  thériaque  délayée  dans  de  l’eau.  Ce  mal  doit  être 
promptement  secouru  ; car  si  le  poison  gagne  le  coeur  , il  n’y  a plus  de  remède. 

Il  y a encore  une  enflure  causée  par  des  vents;  elle  vient  de  l’avidité  des  moutons 
affamés  : cette  maladie  les  prend  plutôt  l’été  que  l’hiver,  et  surtout  après  la  tonte, 
parce  que  la  transpiration  étant  plus  abondante  , et  éprouvant  une  plus  grande  dis- 
sipation d’esprits  Animaux,  ils  cherchent  à se  rassasier  avec  un  empressement  qui 
•'oppose  à la  digestion. 

Les  vents  étant  en  petite  quantité,  sortent  naturellement  ou  causent  des  tran- 
chées passagères.  Lorsqu’ils  sont  ahondans  , ils  rendent  le  ventre  tendre  et  gonflé  , 
au  point  de  frapper  la  bète  d’apoplexie  et  de  l’étouffer  , si  elle  n’est  pas  secourue 
sur  le  champ.  Cette  situation  est  ordinairement  précédée  de  la  constipation.  Cette 
maladie  est  quelquefois  occasionnée  par  une  strangulation  et  par  des  grouillemens  dans 
le  corps,  niais  il  est  difficile  de  s’en  nppercevoir  à temps.  Si  on  s’en  apperçoit  , on 
bat  les  flancs  de  l’animal,*  cet  effort  fait  sortir  les  vents  de  l’estoinac. 

Le  gonflement  des  vents  est  susceptible  de  divers  traitemens  , selon  le  degré  du 
mal.  11  se  guérit  plus  aisément  à l’étable  qu'aux  champs  ; il  suffit  de  serrer  les  hétes 
les  unes  contre  les  autres,  et  le  mal  disparoit.  Si  le  mal  prend  aux  champs  , et 
qu’il  gagne  la  plus  grande  partie  du  troupeau  , il  faut  gagner  l’étable  ou  quelque 
abri  où  l’on  puisse  rapprocher  les  moutons.  Mais  s’il  fait  un  vent  froid  du  côté 
où  on  auroit  à les  conduire,  il  faut  rester;  car  une  bête  enflée,  qui  a le  nez  tourné 
au  vent  , périt  en  peu  d’heures. 

Si  l’accès  de  l'enflure  est  violent , le  berger  saigne  les  plus  oppressées  sous  la  queue 
ou  à la  tempe  , et  donne  des  lavemens  avec  de  l’urine  ; il  jette  quelques  gouttes  dVau 
dans  Tortille  , afin  d’exciter  l’animal  à ne  secouer  fortement;  il  faut  cependant  pro- 
portionner l’agitation  qu’on  veut  exciter  , à la  force  du  mal,  et  , s’il  est  violent, 
l’exciter  plus  doucement. 
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La  thériaque  délayée  dans  du  lait  doux  ; ou  de  l'huile  d'olive , sont  un  remède 
excellât  ; les  laveinens  et  les  évacuations  do»  toute  espèce  sont  fuvorables. 

Difficulté  de  respirer.  Elle  ne  provient  que  d'une  trop  grande  abondance  de 
sang,  ou  de  quelque  obstruction  dans' les  conduits  de  la  respiration. 

Pour  la  leur  faciliter,  on  leur  fend  les  naseaux , ou  bien  on  leur  coupe  le  bout 
des  oreilles  l’un  apres  l'autre. 

Morve.  Cette  ni.dadie  contagieuse  offre  la  plupart  des  symptômes  de  la  morve 
des  chevaux.  Il  se  fait  par  les  naseaux  un  écoulement  d'une  humeur  d’abord  vis- 
queuse , ensuite  blanchâtre  , enfiitpurulente.  Tant  que  l'écoulement  n’est  que  muqueux,  • 
l'animal  mange  à son  ordinaire;  mais  lorsqu'il  devient  purulent  ,1a  tristesse  , le  dégoût , 
la  maigreur  et  la  foil^£.>c  accroissent  tous  les  jours  : le  corps  exhale  une  odeur  fétide  , et 
la  mort  est  prochaine.  Quelquefois  la  nfetiere  muqueuse  , qui  s'accumule  dans  les 
naseaux,  est  si  considérable,  que  l'animal  est  obligé  de  faire  de  violens  efforts  pour 
la  chasser  hors  des  narines  : souvent  l'abondance  du  mucus  accumulé  dans  les  narineé 
ou  dans  les  bronches  , suffoque  l'animal. 

Cette  maladie  , qui  a beaucoup  de  ressemblance  avec  celle  des  chevaux  , est  ordi*  • 

naiceroent  mortelle  , et  souvent  elle  se  communique  au  point  d'infecter  en  très-peu 
de  temps  des  troupeaux  nombreux. 

Il  faut  séparer  du  troupeau  les  moutons  malades,  et*  leur  faire  prendre  deux  fois 
par  jour  un  bol  composé  de  deux  drachmes  de  soufre  incorporé  avec  suffisante  quan» 
tité  de  miel  , injecter  dans  les  narines  de  l’eau  seconde  de  cIiaux  édulcorée  avec 
, (lu  miel  , mêler  du  sel  à ht  boisson  et  à la  nourriture  qui  ne  sera  que  de  la  farine ‘do 
seigle  Ces  remèdes  facilitent  très  - bien  l'expectoration  nasale  et  la  détersion  d# 
l'ulcère. 

On  pourroit  encore  employer  les  autres  injections  prescrites  pour  la  morve  des  che^ 
vaux  , de  Oiême  qne  le  séton  à côté  des  deux  oreilles. «Si , dans  le  catoamcncemeut 
de  la  maladie,  il  n’y  nvoit  que  deux  ou  trois  moutons  qui  en  fussent  affectés,  il 
faudroit  les  assommer  sur  lo  champ  et  les  enterrer  très-profondément. 

Pourriture.  Les  signes  Je  cette  nîhladie  sont  la  pâleur  des  yeux  , la  con» 
tenante  peu  ferme  de  l'animal  , sa  faiblesse  qui  augmente  tous  les  jours  , U saleté 
de  la  peau  , la  facilité  qu’a  la  laine  de  se  détacher  dès  qu'on  y touche  , la  pâleur 
des  gencives,  le  tartre  épais  sur  les  dents  % la  pesanteur  de  l’animal.  Ce  n’est,  en  ' 
général  , qu'à  l’inspection  des  gencives  et  des  yeux  , qu'on  peut  juger  de  l'état  des 
viscères  et^oupçonner  la  maladie. 

La  pourriture  est  une  Corruption  qui  se  jette  sur  les  trois  viscères  du  poumon  , 
de  la  fagoue  et  du  foie.  Les  bergers  comprennent  ces  trois  sortes  de  pourriture  sous 
le  nom  de  thim.  Ils  appellent  thim  véreux  , les  affections  vermineuses  du  pou- 
mon ; thim  de  fegoue  , la  flétrissure  de  celte  glande  ; et  thim  de  foie  , ou  pour- 
riture proprement  dite  , la  putréfaction  de  ce  viscère  , la  plus  dangereuse  et  la 
plus  apparente  des  trois.  *■ 

Si  le  mal  est  ancien  , il  n’y  a point  de  remède.  Mais  , pour  prévenir  la  mor- 
talité des  brebis  occasionnée  par  des  pàtuiages  trop  humides  et  marécageux  , aussi- 
tôt que  les  symptômes  de  cette  maladie  paraissent,  on  fait  avuler  à chaque  brebis 
une  cuillerée  d'esprit  ou  d'huile  de  térébenthine  , mêlée  avec  deux  tiers  d’eau  , 

«près  Irt  avoir  fait  jeûner  pendant  douze  heures.  On  leur  donne  ce  remède  trois 
(pis  , en  mettant  l’intervalle  de  six  jours,  d’une  fois  à l'autre. .Ce  remède  , éprouvé 
•vec  succès  , emporte  le  mal  par  un  écoulement  abondant  d'urine. 

Recuite , ou  resserrement  des  brebis.  Ce  mal  leur  prend  particulièrement  quand 
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elles  sont  prêtes  à mettre  bas  , ou  après.  On  introduit  dans  l’anus  d’une  brolÿ  trop 

* resserrée  un  morceau  de  beurre  frais  , et  Won  versa  sur  cette  partie  environ  une 

chopiae  du  petit  lait.  Ce  remède  doit  être  répété  deux  ou  trois  fois  par  jour,  dans 
!e  cas  où  elle  seroit  délivrée  ; si  elle  ne  l’étoit  pas  , il  faudrait  au  contraire  lui 
(aire  avaler  du  piin  rôti  dans  du  vin  blanc,  et  y ajouter  un  peu  de  muscade.  ei 

Si  le  pis  devient  enjté , il  faut  délayer  de  la  terre  franche  avec  du  vinaigre; 
les  faire  bouillir  ensemble  dans  une  poêle  de  terre  ou  de  fer  , le  cuivre  seroit  dan- 
gereux , et  ensuite  étendre  cette  terre  sur  toute  la  partie  malade.  Il  ne  faut  pas 
4 qu’elle  ait  bouilli  trop  longtemps  , de  peur  qu’elle  fie  se  dessèche  et  durcisse.  Cette 
fspèce  de  cataplasme  doit  être  un  peu  chaud  , c’est-à-dire  , plus  que  tiède. 

Hydropisic.  Les  moutons  sont  sujets  à une  espèce  d’hvd^pUie  • par  épanche- 
ment, qui  devient  très-fréquente  parmi  en x,  quand  ils  paissent  dans  des  lieux  bas 
et  humides  , ou  couverts  do  rosée  , ou  enfin  dans  toutes  les  circonstances  d’humidité. 
Cette  maladie  , mieux  connue  sons  le  nom  de  pourriture  ( lroye*  c»*  mot)  , se  mani- 
feste ordinairement  par  une  tumeur  sous  le  menton  , que  les  bergers  de  quelques 

# cantons  appellent  le  garnon. 

Il  faut  réduire  ù la  pâture  la  plus  sèche  toutes  les  bêtes  menacées  d’hydrapisie. 

On  a vu  quelquefois  des  moutons  guérir  de  ce  mal  au  moyen  des  châtaignes  sèches , 
qu’on  leur  donnoit  crues  et  avec  leur  peau  pour  toute  nourriture  , pendant  quinze 
jours  ou  trois  semaines.  • 

Il  est  bon  d’avoir  quelque  canton  de  thym  , de  marjolaine,  de  serjwslrt,  d'ori- 
gan, de  pimprcnelle  , de  sarriette,  et  même  de  lavande  , que  l’on  coupe  et  fane  , 
comme  du  foin  , pour  en  donner  aux  moutons  , l’hiver , dans  les  temps  humides  et 
pluvieux , après  les  avoir  grossièrement  hachées  et  arrosées  avec  de  l’eau,  oh  l’on 
aurait  fait  fondre  quelques  poignées  de  sel. 

On  peut  faire  aussi,  en*  cas  & épidémie  , un  pain  avec  5o  livres  de  terre  glaise 
purgée  de  graviers  à travers  un  tamis  sec  , autant  de  diaux  lavée  à plusieurs  eaux  , 
deux  livres  et  demie  de  soufre , et  douze  livres  de  sel  commun , pulvérisés  et  mêlée 
avec  une  suffisante  quantité  d’eau  pour  c$i  former  un  pain  qu'on  fera  sécher  au 
four  ou  au  soleil.  Les  moutons  , en  léchant  ce  pain  , surtout  les  plus  affectés  de 
l’eau  qui  noie  les  pâturages  , se  purgeront  et  se  rétabliront. 

L’hydropisie  que  Je. s bergers  nomment  aussi  énéaussement , est  un  amas  d’eati 
dans  le  bas-ventre  ; elle  est  ordinairement  causés  par  l’épuisement , la  maigreur  , 
par  la  faim  , par  Ica  nourritures  échauffantes  qui  allument  la  soif,  enfin^ar  un  gras- 
fondu  et  par  un  commencement  de  pourriture  d’eau.  Cette  maladie  attaque  aussi 
lus  moutons  qui  se  Couchent  ot»  prennent  leur  rapos  sur  des  terrains  humides,  ou  . 
qui  dorment  immédiatement  après  avoir  bu.  C’est  plutôt  l’hiver  que  l’été  que  cette 
maladie  les  attaque  , et  ils  peuvent  la  soutenir  deux  eu  trois  mois  au  plus. 

On  roconnoit  l’hydropisie  à la  grosseur  du  ventre  , qui  augmente  par  degrés  ; 
il  est  aisé  de  a’en  assurer  positivement , en  couchant  l'animal  sur  le  côté,  surlclos, 
et  en  loi  maniant  le  ventre.  Si  on  seut  l’eau  vaciller  et  changer  de  place  , et  si 
on  entend  un  grouillement  pareil  au  bruit  de  l'eau  agitée  dans  une  outre  où  il  y a 
du  vide,  c’eût  une  preuve  que  les  intestins  nagent  dans  une  eun  infectée.  On  recon- 
poit  encore  l’hydropisie  aux  «rotons  , dits  fistite  j qui  sont  humides  et  noirs,  comme 
si  on  les  eût  trompes  dans  l’eau.  * 

Un  gros  de  cristal  minéral  dans  un  verre  d’eau  fait  couler  par  les  urines  la  liqueur 
morbifique  ; une  forte  décoction  de  tripe- madame  produit  aussi  le  même  effet  j 
si  on  s’est  a p perçu  à temps  de  la  maladie. 
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En  giSnérnl,  la  cure  de  l’iiydropieie  est  trop  cofttcuso  et  embarrassante  , les  bête» 
tpii  en  guérissent  finissent  peu  de  temps  aprér  par  tomber  dans  la  pourriture  du 
foie  ; et  comme  cette  maladie  ne  leur  gâte  pas  la  pe  tu  ni  la  chair , il  faut  plutôt 
les  tuer  que  de  les  traiter. 

A vert  in  et  Tourny.  Ces  doux  maladies-  tirent  leur  étymologie  de  ce  que  U 
b^te  qui  en  Vst  atteinte,  tourne  autour  dVlle-méme  et  s'écarte  du  troupeau.  Elle* 
prennent  aussi  le  nom  de  tou  noiement , d* étourdissement , de  vertige  et  de  folie  , 
de  coup  de  sang  ou  d'apoplexie , de  mal  - caduc  et  de  haut-mal , de  bazinage  9 
de  bûtes  lourdes  ét  falourdes  , selon  les  symptômes  et  les  pays.  • 

Le  tourny  et  1 étourdissement  proviennent  d’une  matière  séreuse  qui  a son  siège 
dans  le  cerveau  , on  aux  parties  supérieures  des  naseaux  *:  elle  se  communique  à 
l’organe  de  la  vue , qu’elle  trouble  et  qu’elle  affaiblit  au  point  que  la  bête  , dau* 
les  accès  , ne  voit  pas  ce  qtkYlle  a devant  elle. 

Ce  mal  invétéré  peut  durer  jusqu’à  trois  mois  avec  les  alternatives  de  mieux  et 
de  pis  y soit  qu’on  soulage  par  des  remèdes,  ou  qu’on  laisse  agir  la  nature.  L’uni- 
mil  périt  enfin  subitement,  comme  par  un  coup  de.  sang  ou  d'apoplexie  , après 
tin  terme  plus  ou  moins  long.  * 

Dans  l’aveitin  , vertige  ou  folie,  la  bête  penche  la  tête,  fait  cinq  ou  six  mou- 
▼emens  circulaires,  et  tombe  <1  plat  sur  le  côté.  Elle  perd  l'appétit;  et  pour  peu 
que  le  mal  ait  fait  de  progrès  , elle  ne  peut  plus  se  relever  , elle  meurt  quelque- 
fois  subitement  dans  les  premiers  accès  , ou  meurt  de  défaillance  après  trois  semaines 
au  plus.  + 

Li  cause  prochaine  de  ce  double  mal  est  une  bulle  d’eau  qui  se  forme  dans  le 
cerveau  , et  qui  donne  la  mort  subite  lorsqu’elle  vient  à crever  : quelquefois  cetta 
eau  s'épanche  et  se  répand  dans  le  cerveau , et  la  mort  arrive  quau J elle  en  rem- 
plit les  vides  Cette  incommodité  est  aussi  causée  par  de  petits  vers  velus  qui  s’engendrent 
dans  la  môme  partie  de  la  tête,  et  qui  endommagent  U cervelle. 

Lorsqu'il  n’y  a ni  putréfaction  , ni  matière  séreuse,  ce  qui  est  rare,  ces  insectes, 
en  piquant  les  parties  sensibles  , excitent  des  convulsions  qui  rendent  l’animal  furieux  ; 
il  se  frappe  la  tête  contre  les  arbres  , contre  les  murs  , et  se  tue. 

Toutes  les  bêtes  à laine  indistinctement  éprouvent  un  autre  genre  de  convulsions 
passagères  , causées  par  le  picotement  de  quelques  insectes  appelés  montes  , qui  naissent 
ou  qui  se  logent  dans  la  partie  supérieure  des  naseaux  ; elles  les  rejettent  avec  effort , 
et  le  mal  se  dissipe. 

La  première  origine  de  l’avertin  et  du  tonmy  est  un  principe  de  chaleur  et  une 
humeur  âcre  ,qiii  fuit. dépôt  au  cerveau  ; le  froid  n’est  qu’une  circonstance  accidentelle  , 
qui  concentre  de  plus  en  plus  cette  humeur;  et  il  ne  faut  pas  compter  parmi  le* 
accidens  de  l’avertin  et  du  tourny  , les  défaillances  de  pourriture  , les  morts  subite* 
d’un  coup  de  sang,  qui  frappent  quelques  bêtes  d’un  troupeau  en  plein  midi  , dans 
les, plus  fortes  chaleurs  de  quelques  jours  , non  plus  que  les  «i£cès  d’ivresse  de 
trèfle , de  genêt  et  de  triolet  , dont  les  signes  ressemblent  quelquefois  à ceux  du 
tourny. 

Aux  pruniers  indices  de  tourny  et  d’avertin  , il  faut  saigner  à la  tempe,  ati  front 
et  aux  oreilles , tâcher  d'attirer  l’humeur  par  les  naseaux  , en  y soufflant  du  sel 
fin  , et  par  des  fumigations.  Si  on  soupçonnoit  le  dépôt  venir  d’un  principe  de  cha- 
leur , on  peut  rafraîchir  avec  du  suc  de  poirée  en  potion,  et  lea  feuilles  de  cette 
plante  en  alimens.  * • 

Dau*  les  autres  cas  , on  peut  donner  trois  cuillerées  d'une  infusion  d’une  dèmi- 
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once  de  petite  6auge , autant  d’hvsope , une  derai-oncc  de  gousses  d’ail  et  d’un  gros 
de  muscade  dans  une  cliopine  de  vÿi  blanc. 

Le  seul  remède  toutefois  dont  une  hôte  tournie  puisse  recevoir  du  soulagements 
réel  , est  l’expédient  de  seigler.  On  prend  deux  pailles  de  seigle  battu  , dont  ou 
rogne  l’épi  nu  troisième  noeud  en  y laissant  les  barbes  ; on  coupe  ensuite  le  tuyau  • 
de  chaque  paille  à deux  ou  trois  pouces  plus  bas  que  la  naissance  <b*  l’épi. 

, Les  moutons  ont  deux  trous  au  bout  de  la  partie  supérieure  du  palais  derrière 
les  gencive» > qui  pénètrent  depuis  leur  orifice  jusqu’au  cerveau  ; ou  insinue  chaque 
pelle  par  .le  bout  Opposé  aux  trois  noeuds  de  l’épi,  dans  chacun  de  ces  dent  con» 
duits.  de  sorte  que  les  b <rbes  soient  arrêtées  dans  les  ouvertures.  On  les  y laisse 
quel«|iie»  jours  , même  fitsqu’à  ce  qu’elle6  tombent  en  pourriture.  , 

Cette  méthode  est  préférable  aux  incisions,  à l’application  des  mouches  caullia* 
rides  . à tous  1rs  topiques  et  nu  trépAn.  • 

L’eflet  de  cette  opération  est  d’attirer  les  sérosités  du  cerveau.  Si  le  mal  continue  , 
il  n'y  a plus  de  ressource  que  de  tuer  l’.injmal. 

L’avrrtin  est  un  vice,  (pii  donne  lielt  à l’action  rédhibitoire,  tant  pour  les  vacher 
que  pour  les  moutons,  parce  que  les  bestiaux , attaqués  de  ce  mai,  ne  peuvent  pa» 
suivre  le  troupeau. 

Boitement.  Le  boitement  se  traite  selon  la  nature  du  mal.  S’il  est  occasionné 
par  une  ciauipe  , celte  incommodité  sc  passe  souvent  d’elle-même  , sinon  on  tire  et 
on  manie  fortement  le  membre  , et  la  douleur  se  dissipe. 

Si  le  boitement  vient  de  ce  qu’une  bète^  accoutumée  à marcher  sur  la  pelouse  ou 
sur  la  terre  , se  fatigue  sur  le  pavé  ou  des  chemins  ferrés,  le  repos  est  le  remède  ‘y 
s’il  y a enflure  , ou  froRe  avec  de  l’eau-de-yie  et  du  savon. 

La  foulure  , accompagnée  de  gonflement,  peut  se  guérir  en  blasant  la  tumeur  avec 
de  L’urine  ou  avec  de  l’eau -de-vie  et  du  savon  battus  ensemble. 

Dans  les  luxations  , les  os  se  remettent  en  tirant  et  en  remboîtant  le  membre  ; 
si  l’enflure  survient  , on  blase  comme  ci-devant,  ou  on  enveloppe  la  partie  lésée  , 
ave  de  l’étoupe,  du  linge  et  des  éclisses , comme  aux  fractures. 

Quand  une  bête  prend  une  épine  et  que  le  pied  lui  cnâc  , on  la  relire  et  on 
verse  dans  la  plaie  un  peu  d’huile,  très-chaud?-. 

S’il  se  fait  .un  trou  nu  sabot  r on  y.  verse  de, l’huile  très-chaude  , et  on  y enfonce 
un  peu  de  charpie  avec  la  pointe  d'un  couteau. 

11  y a des  boitemens  qui  viennent  d’un  s ibot  ou  pied  pourri  par  les  fréquens  séjours 
dans  les  marais;  on:  frotte  lu  partie  malade  avec  du  saindoux  ou  de  la  graisse  de 
bouc  , on  enveloppe  le:  pied  avec  un  linge-,  et  on  conduit  le  troupeau  dans  un  endroit 
sec.  S»  les  pieds  se  pèlent , on  les  graisse  avec  du  beurre  frais  et  du  saindoux. 

Il  existe  un  petit  trou  entre  les  deux  ongtçs  du  sabot,  d’où  sortent  de  longs  poils 
et  des  sérosités  de  temps  à autre.  Ce  tfou  est  une  espèce  de  cautère  naturel,  qu’il 
faut  bien  se  gurUer  de  dessécher  pur  les  eau tiques  ou  l’huile  bouillante;  lorg^u’ijl 
a’y  engendre  un  ver,  on  le  tue  avec  le  poivre,  * , j 

*4bc('s.  Ceux  qui  viennent  aux  brebis  sont  aisés  à remarquer  par  1a  tumeur  qu’i’» 
poussent  au  dehors:  en  qilelqu’endroit  du.  corps- que  cette  tumeur  parole,  il  faut 
toujours  l’ouvrir  pour  en  faire  sortir  la  corruption,  et  distiller  dans  la  pl.iie  de  la 
poix  fondue  avec  du  sel  brûlé  et  mis  en  poudre;,  puis  donner  à boire  à la  brebis 
mal* ’e  de  la  thériaque  délayée  dans  de  l’eau  : elle  poussera  toute  l’humeur  maligne 
au  (h  hors  , et  purgera  la  brebisi  Ce  reViède  réussit  également  pour  les  chiens. 

Siïi&tc.  C’est  une  maladie  sans  remède,  mais  on  peut  la  prévenir  à l’égard  des 
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brebis  qui  y sont  fort  sujettes.  Ce  mal  leur  arrive  en  été  et  en  hiver.  Pour  les  en 
garantir  on  a soin,  an  commencement  du  printemps  ut  île  L'automne,  do  leur  faire 
boire  pendant  quinze  jours,  tous  le*  matins,  auparavant  que  dVdlcr  aux  champs, 
un  breuvage  fait  d'eau  , dans  laquelle  on  a trempé  de  la  sauge  et  du  marrube. 

On  paif'ume  l'étable  et  les  mangeoires  d'encens,  du  genièvre  ut  d'herbes  odorifé- 
rantes , et  ên  leur  donne  parmi  leur  nourriture  ordiunire  , du  méliiot  commua  , du 
pouliot  sauvage  , de  l'origan,  de  la  marjolaine  , etc. 

Lorsque  les  brebis  sont  attaquées  de  cette  contagion,  il  faut  d'abord  les  mettre 
à part,  et  tenter  des. remèdes. 

On  continuera  toujours  de  leur  donner  le  breuvage  ci-dessus;  on  y joindra  du 
vin  et  de  l'eau,  dans  lesquelles  on  mettra  dissoudre  du  sdufre  K du  sel,  trois 
fois  autant  que  ‘de  sauge  et  de  marrube,  et  ou  leur  ééra  avaler  cette  médecine  tous 
les  trois  jours:  on  peut  encore  leur  donner  un  peu  d'orviétan  ou  de  la  thériaque 
délayée  dans  du  via. 

Jambes  rompues.  Aussitôt  qu'une  brebis  s’est  rompu  la  jambe , il  faut  la  îui 
remettre  droite,  et  la  frotter  avec  dé  l'huile  ot  du  vin  mêlés  ensemble  ^ ensuite  l’en- 
velopper d'un  irfbrceau  de  drap,  et  mettre  autour  de  petites  éclisses , dc*manièro 
qu'apres  deux  ou  trois  jours  de  repos  dans  l:i  bergerie,  elles  n'empêchent  point  la 
brebis  d’aller  au*  champs.  # ' 

Furie  de  bélier  qui  dogue.  Les  htliers  cornus  sont  fort  sujets  & lïlcsscr  les  brebis 
et  moutons  en  doguaut  avec  leurs  cornes;  pour  arrêter  leur  furie,  on  b?ur  perce 
les  cornes  avec  une  tarière  proche  des  oreilles  , A l’endroit  où  elles  se  courbent  \ 
ou  bien  on  couvre  de  pointes  de  fer  un  petit  ais  de  la  largeur  de  l'entre-deux  do 
«es  cornes;  on  le  lie  aux  cornes  du  belier,  les  pointes  tournées  vers  le  front  : cela 
l'empêche  de  doguer  , parce  qufen  donnant  de  la  tête  if  le  hlvsseroit  lui-même. 

Ou  appaise  la  fougue  des  béliers  trop  vifs,  en  diminuant  leur  ration  de  uourtitUre  , 
quand  ils  vivent  séparément  ; ait  contraire  , on  choisit  et  on  augmente  la  nourriture 
à ceux  qui  ont  besoin  d'être  excités  ; il  fr.ut  éviter  toutes  les  nourritures  écl*  au  Hautes 
qui  finiraient  par  altérer  le  teinpéramment  et  la  constitution  de  l'animal. 

Sang-suc  avalée  C’est  à tort  que  l’on  a mis  la  sang-sue  au  rang  des  insectes 
pernicieux  pour  lu  mouton  , elle  garait  sur  des  herbes  aquatiques  auxquels  il  touche 
rarement;  s'il  en  avale,  la  chaleur  de  la  digestion  les  tue  dans  L'estomac,  S’ilarrivoit 
qu'une  bête  laine  prit  en  mangeant  un  insecte  venimeux  , le  mal  paroit  à la  bouche, 
il  est  rarement  suivi  de  l'enflure.  Les  cloches  *e  traitent  comme  celles  du  chancre  , 
et  l'on  garantit  l'animal  des  suites  en  lui  faisant  avaler  de  U thériaqne  ou  de  l'uriut. 
On  peut  eucort*.  lui  mettre  dans  la  bourbe  de  l'huile  ou  du  fort  vinaigre  chaud. 

Morsures  des  chiens  et  du  loup.  Si  la  morsure  etoit  considérable  , et  caiisoit 
beaucoup  de  perte  de  sang  ,i  raison  de  quelque  veine  déchirée  ou  rompue,  il  faudrait 
employer  l’agaric  de  chêne;  on  applique  sur  la  plaie  des  rapurçs  de  cornes  de  cerf* 
et  de  la  cendre  d’os  de  cochon  calcinés  et  broyés.  La  morsure  du  loup  ae  traite  comqie 
celle  des  chiens  ; mais  s’il avnit  etnprffté  la  pièce  , onbla^ede  vinaigre  la  partie  blessée^ 
et  lès  chairs  reprennent  ; on  peut  aussi  appliquer  sur  le  mal  des  racines  de  grande 
consolide  écrasées.  S’il  y avoit  mortification  ou  commence*  me  ut  de  gangrène  , on  éthaw» 
d croit  la  plaie  avec  de  l’huile  bouillante  , en  prenant  garde  d'endommager  les  parties 
•aines;  il  se  forme  sous  la  brûlure  une  louable  suppuration. 

Morsure  de  vipères  ^ etc.  Comme  il  arrive  souvent  que  ces  reptiles  mordent  le* 
brebis  aux  mamelles  , on  prend  de  l’huile  d-*  scorpion  et  du  vinaig  e , parties  égales  r 
«lu  bol  d’arm énie  et  des  feuilles  de  plantain,  bâchées  bien  menu  : on  en  forme  un 
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mélange  aussi  épais  qu'un  onguent  , dont  on  frotte  trois  fois  pnr  jour  la  mamelle, 
et  on  fait  boire  à l'animal  du  vin  dans  lequel  on  fait  iufuser  tic  la  ni<  11c. 

Morsure  du  hérisson . La  morsure  du  hérisson  , qui  telle  quelquefois  les  brebis, 
porte  un  venin  si  actif , que  In  tetine  et  la  mamelle  s'ulcèrent  promptement , ce  qui 
leur  cause  presque  toujours  la  mort  , et  à leur  agneau,  si  on  ne^  les  sépare  aussitôt. 
On  fait  bouillir  ensemble  de  l'urine,  du  sel  ut  du  savon,  <■!  on  en  frotte  U 
tetine  souvent  , le  plus  chaud  qu'il  est  possible.  Il  se  } asse  souvent  un  mois  avant 
l'entière  guérison. 

Morsure  de  la  musaraigne.  La  musaraigne,  ou  musclhie  , est  un  espèce  de  petit 
mulot  à museau  pointu  , qui  habite  volontiers  les  étables  , et  dont  la  morsure  est 
dangereuse  pour  tous  les  bestiaux. 

On  prend  aussitôt  uno  a lune  do  cordonnier  , avec  laquelle  on  pique  l'endroit  de 
la  plaie  aussi  avant  qu'elle  est  enflée.  On  prend  ensuite  de  la  terre  la  plus  sèche 
des  ornières  où  les  voitures  passent , og  de  celle  qui  s'attache  aux  roues  des  char- 
rettes , qu'on  délayera  avec  du  vinaigre  de  vin  blanc  : cette  têrre  calmera  la  douleur 
et  guérira  l'enflure.  . # , 

Mortalité  des  brebis  , occasionnée  par  des  pâturages  humides  et  marécageux.  Dès 
que  les  symptômes  de  cette  maladie  pa missent  , on  fait  avaler  à chaque  brebis  une 
cuillerée  d'esprit  ou  d'huile  de  térébenthine  mêlée  de  deux  tiers  d'eau , après  les 
avoir  fait  jeûner  pendant  douze  heures.  On  leur  donne  ce  remède  trois  fois,  en  mettant 
l’intervalle  de  six  jours  d’une  fois  à l’autre.  Ce  remède  éprouvé  en  Angleterre  , 
emporte  le  mal  par  un  écoulement  abondant  d'urine. 

Dans  les  mortalités  où  les  causes  ne  paroissent  pas  , il  faut  ouvrir  les  premières 
bétes  que  la  maladie  a enlevés  , et  si  on  reconnoit  la  source  du  mal  par  des  effets 
sensibles,  comme  les  vessicules  d’eau  ou  de  sang  au  poumon  , l’adhérence  de  ce  viscère 
aux  côtes,  un  gonflement  de  rate  , une  pourriture  de  fagoue  , de  foie,  et  c. , on  traita 
les  malades  d’après  cas  différentes  indications. 

Maladie  des  Agneaux . 

Les  agneaux  ont  leurs  maladies  particulières,  mais  en  petit  nombre;  pour  peu  ^ 
qu'ils  soient  malades,  ils  sont  dégoûtés,  ont  le  front  fort  haut  et  ne  tettent  point. 

Les  signes  qu'ils  donnent  de  maladie  sont  les  memes  qu'aux  brebis;  il  n'y  a de  la 
différence  que  dans  les  remèdes  : ainsi  , lorsque  les  agneaux  ont  La  fièvre , il  faut  les 
ôter  d'auprès  de  Leurs  mères,  eu  prendre  du  lait  avec  autant  d'eau  de  pluie,  qu'on 
leur  fait  boire. 

Quand  les  agneaux  mangent  de  l’herbo  encore  mouillée  de  rosée  , la  gratelle  leur 
vient  au  menton.  Pour  les  en  guérir  , on  prend  del’hyssope  avec  du  sel  broyé  ensemble  , 
et  on  frotte  le  palais,  la  langue  et  tout  le  museau  de  l’agneau,  ensuite  ou  lave 
la  gratelle  avec  du  vinaigre,  et  on  la  frotte  apÆs  avec  de  la  poix  résine  fondue  dans 
du  saindoux,  ou  du  vert  de  gris  et  deux  fois  autant  de  vieux-oing  ; on  incorpore  bien 
le  tout  à froid  , et  on  en  frotte  la  gratelle.  D’autres  mêlent  dans  de  l’eau  des  feuilles 
d?  cyprès  broyée»,  qu’ils  y laissent  macérer  ; ensuite  ils  en  lavent  le  mal. 

Pour  les  autres  maladiesdes  agneaux,  on  emploie  les  remèdes  qui  viennent  d’être 
enseignés  pour  les  brebis  , en  proportionnant  les  doses  à Page  et  à la  force  de  l’animal. 

Les  maladies  des  moutons  6e  distinguent  en  général  en  maladies  aigues  et  en  maladie 
chroniques. 
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I.  Part.  Liv.  IV  , Ciiap.  III.  Si' fus  à laine.  3jp 

Maladies  aigues. 

§ I.  Inflammation.  Le  cjtarre,  la  péripneAnnie  ou  inflammation  «le  poitrine, 
les  tumeurs  plegmoneuses  ,.1’fsquinancie  simple , l’enflure  à la  tête,  la  couilature, 
le  pissement  de  sang , l’enflureau  bas-ventre , le  mal  rouge,  la  maladie  du  sang. 

§ II.  Carbonculaire.  Le  charbon  à la  langue,  le  charbon  oedémateux,  le  vrai  charbon, 
le  chancre. 

§ III.  P h logos  e gangréneuse.  L’esquinancie  gangréurwe  , le  feu  sacré  , ou  éré- 
tipèle  , la  rougeole.  # 

§ IV.  Putrides  et  malignes.  La  perte  des  brebis. 

§ V.  Eruption  enauthématique.  Le  claveau  ou  clarelléc , la  cristalline  des  brebis. 

§ VI.  Plegmon  insecte.  Les  tumeurs  par  la  piip'ire  des  insectes , et  c. , par  la  pont* 
de  leur*  oeufs. 

Maladies  chroniques. , 

• • 

§ I.  Séreuses,  humorales , pléthoriques.  La  bouffissure  , l’iiydropisie. 

§ ll.'Uydatideuses.  Lb'ydropisie  au  cerveau,  aux  poumons < au  bas  - ventre  , la 
pourriture,  les  douves,  les  vers  de  différentes  espiïcet , la  toux,  la  pulmonie. 

§ l\\.  F luxionnaires  ou  évacuatives.  L’écoulement  par  les  naseaux,  la  morve, 
la  dyssenterie,  la  diarrhée  ou  dévoiement. 

§.IV.  Les  p toriques.  La  gale  , les  dartre*  , le  bouquet  ou  noir  museau,  le  cancer 
des  brebis  ou  feu  de  saint- Antoine. 

§ V.  Sèches  ou  arides.  La  brûlure  ou  mal  de  feu  , 1a  consomption. 

La  planche  ci-jointe,  indique  dans  le’raoulon  les  parties  affectées  par  ces  diffé- 
rentes maladies. 


CHAPITRE  IV.’ 

Des  Chèvres , Boucs  et  Chevreaux. 

/ 

Les  chèvres  sympathisent  assez  avec  les  brebis  quant  à U nourriture  ; mais  quant 
naturel , celui  des  chèvres  est  très>di{ficile  : les  boucs  sont  fort  lascifs  , et  les 
nièvres  très-vives,  agiles  et  légères.  Dans  quelques  endroits  on  appelle  les  chèvres 
biques , etd&ns  d'autres  cabres  , et  les  jeunes  chevreaux  cabrits.  On  fait  des  troupeau* 
de  ces  anima  ti  i ; ils  coûtent  peu  à nourrir,  et  rendent  bien  du  profit,  quand  ils  aont 
d'une  bonne  espèce;  ils  aiment  les  lieux  montagneux,  et  trouvent  de  quoi  vivre 
dans  les  landes  et  dans  les  campagnes  les  plus  stériles.  Dans  les  pays  de  montagnes,  où 
on  en  nourrit  de  grands  troupeaux  , on  ne  leur  donne  point  d'étable  ; mais  il  leur  en 
faut  dans  1rs  endroits  où  on  en  nourrit  peu,  surtout  dans  les  pays  qui  ne  aont  point 
chauds  , parce  que  ces  bêtes  craignent  beaucoup  le  froid. 

Profits  qu'on  tire  des  Chèvres  et  Boucs . 

i°.  Leur  chair  , leur  lait  , leur  graisse,  leur  peau,  leur  poil  , et  les  petits  qui 
en  proviennent  et  qu'on  appel  le  chevreaux  ou  cabrits  , en  font  les  principaux  articles 
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et  les  chèvres  sont  d’une  si  médiocre  dépense,  qu’on  ne  leur  donne  jamais  de  foin 
que  lorsqu'elles  font  leurs  petits.  Dans  les  autres  temps,  on  a toujours  à la  campagne 
de  quoi  les  nourrir  sans  qu’il  en  <^ktc.  • 

a . Le  chevreau  *ient  à peu  prèscomine  l’agneau  , quand  les  oiseaux  s’apparient  , 
et  que  les  grosses  bêtes  sont  en  rut.  La  chair  de  chevreau  est  fort  bonne,  tendre  et 
délicate,  pourvu  qu’il  n’ait  pas  passé  six  mois.  Il  y a pourtant  plus  de  profit  à les 
élever,  soit  pour  garnir  le  troupeau  , ou  pour  tirer  de  l’argent  du  lait  des  femelles, 
dî  la  peau  des  mâles , et  de  la  chair  destins  et  des  autres  , comme  on  le  dira  ci-après. 
La  cnair  des  boucs  et  ccfïc  des  chèvres,  surfont  quand  ces  bêtes  sont  grasses,  sert 
aussi  pour  les  alimens  , particulièrement  quand  elles  sont  jeunes  quoique  cette  chair 
soit  un  peu  dure  et  difficile  à digérer;  mais  il  faut  que  le  bouc  ait  été  châtré.  On 
silo  de  toutes  c»  s cliairs_pour  la  provision  , comme  on  l’a  dit  ailleurs,  et  .elles  sont 
solides  et  nourrissantes  «soit  qu’oifles  prenne  fraîches  ou  salées.  On  engraisse  aussi  Ica 
chèvres  et  les  boucs  , ou  fait  du  suif  de  la  graisse  qu’on  en  tire 

3 . Les  chèvres  donnent  beaucoup  plus  de  lait  que  les  brebis  , et  il  est  beaucoup  plus 
sain  et  meilleur,  quoique  la  chfiir  de  chèvre  ne  soit  pas  si  saine  que  folle  de  brebis. 
On  les  trait  soir  et  malin  pendant  quatre  à cinq  mois  de  l’année,  et  elles  peuvent 
donner  tous  les  jours  quatre  pintes  de  lait  quand  elless  >nt  bien  nourries  Comme  ce  lait 
ac  caille  aisément , on  eu  fait  beaucoup  de  from  iges  , et  ils  sont  assez  bons.  Les  < lièvres 
«ont  beaucoup  plus  dociles  cyie  les  brebis,  elles  sc  laissent  teter  aisément  , même  par 
les  enfant  ; aussi  leur  lait  est  d'un  usage  fort  commun  en  médecine.  Ordinairement  on 
laisse  teter  les  chevreaux  six  semaines  ou  deux  mois  ; mais  ceux  qui  veulent  ménager  la 
lait’,  ne  laissent  les  chevreaux  sous  leurs  mères  que  quinze  jours  ou  trois  semaines  , pour 
commencer  à traire  leur  mères  Le  lait  de  chèvre  n'est  pas  assez  gras  pour  en  lever  de 
la  crème  et  du  beurre  , et  ce  bourre  de  chèvre  est  toujours  blanc  et  a toujours  un  goût 
de  suif. 

4°.  Le  poil  de  chèvre  sert  à faire  des  chapeaux  , de#  boutons  , des  bouracnns  , des 
camelots  ; et  les  peaux  de  chèvre»  et  de  boucs  servent  à dilTérens  usages  : elle  contre- 
font le  chamois  , on  Içs  passe  pour  faire  du  parchemin  , du  maroquin  , des  habil- 
le mens  , on  en  fait  encore  des  outres  ou  vaisseaux  pour  transporter  des  vins  et  huile». 
Il  faut  vendre  les  peaux  débours  avant  l'hiver , parce  que  la*  gelée  jftfait  tort  ; c’est 
pour  cette  raison  qu’on  les  tue  au  commencement  de  l’automne,  alors  ces  animaux 
sont  gros  , leurs  peaux  et  leur  chair  en  sont  meilleures.  Pour  garder  coô  peaux , il  faut 
les  mettre  dans  un  lieu  sec  et  aéré,  hors  de  la  portée  des  animaux;  il  faut  même, 
autant  qu’on  le  peut,  les  tenir  toujours  pleines  et  enflées,  et  qu’elles  ne  touchent  pni^^ 
à terre,  autrement  la  vermine  s’y  mettroit  bientôt.  On  n’ep  laisse  d’entiers  qu’aulcint 
qu’il  en  faut  pour  multiplier  l’espèce  ; car  quand  ils  sont  châtrés  , ils  croissent  bien 
miejix,  ont  meilleur  goût,  et  engraissent  plus  vite. 

6*.  Leur  graisse  fondue  est  un  assez  bon  suif,  qu’on  mêle  avec  celui  de  boeuf  et 
de  mouton. 

7°.  Le  sang,  le  suif  ci  la  moelle  de  bouc  , la  fiente  de  chèvre  et  le  fiel  de  chrevreau 
ont  aussi  une  vertu  particulière  en  médecino. 

7°.  On  trouve  quelquefois  dans  la  vessiculc  du  bouc  ou  de  la  chèvre  de  petites  pierre* • 
qui  ressemblent  nu  véritable  hézoart;  et  elles  ont,  comme  cette  pierre  précieuse  , la 
Vertu  de  résister  an  venin,  et  d’exciter  les  sueurs. 

6°.  Lu  fumier  de  chèvre  est  gras  et  chaud  comme  celui  des  brebis. 
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I.  Part.  L i y.  IV,  Chap.  IV.  Chèvres. 

Des  poils  de  Boucs  et  de  Chèvres . 

La  couleur  la  plus  ordinaire  du  poil  du  houe  et  de  la  chèvre  est  le  blanc  et  te  noir  ; il 
y en  a des  blancs  et  des  noirs  en  entiers  , d’autres  sont  en  partie  blancs  et  en  partie 
noirs  ; on  en  trouve  beaucoup  qui  ont  du  brun  et  du  fauve.  Le  poil  n’est  pas  égale- 
ment long  sur  toutesles  diflérentes  parties  du  corps  : la  couleur  n'inilue  en  nen  sur  la 
qualité  de  l’animal. 

Des  alimens  de  la  Chèvre . 

En  été  on  fait  sortir  de  grand  matin  les  chèvres  pour  l*  s mener  aux  champs  , en 
observant  de  les  faire  rentrer  dans  la  plus  grande  chaleur.  L’herbe  chargée  de  rosée  oui. 
ne  vaut  rien  aux  moutons , leur  fait  un  grand  bien.  Les  pays  marécageux  ne  leur 
sont  point  convenables,  elles  se  plaisent  au  contraire  sur  les  montagnes  et  à grimper; 
elles  trouvent  autant  de  nourriture  qu'il  leur  en  faut  dans  les  bruyères,  dans  les  friches  , 
et  dans  des  terres  stériles.  Les  ronces,  les  épines,  les  baissons  sont  de  très-bons 
alimens  pour  elles.  Il  faut  surtout  les  éloigner  des  blés,  des  vignes  et  des  bois,  car 
les  taillis  et  les  arbres  dont  elles  broutent  avec  avidité  les  jeunes  pousses,  périssent 
presque  tous  par  la  dent  de  ces  animaux.  , 


Du  choix  et  de  la  nourriture  des  Chèvres  et  Bouts , 
qu’il  en  faut  avoir . 


tt  des  soins 


Une  bonne  chèvre  doit  avoir  la  taille  grande,  la  marche  ferme  et  légère,  le  poil 
épais  , doi^x  et  uni , les  mamelles  grosses  , et  les  pis  gros  et  long  ; elle  doit  être  large 
du  derrière,  avoir  les  cuisses  fortes,  les  jambes  grosses  et  court  jointées.  Celles  qui 
n’ont  point  de  cornes,  passent  pour  être  meilleures  et  plus  aisées  à familiariser  avec 
les  autres  troupeaux  : on  les  doit  prendre  depuis  un  an  jusqu’à  cinqyquoiqu’cllesportent 
jusqu’à  près  de  sept  ans. 

Le  bouc  doit  avoir  le  corps  grand  , les  jambes  grosses,  le  cou  charnu  et  court,  la- 
tête  petite,  le  poil  noir,  épais  et  fort  doux  à U main,  les  oreilles  grandes  et  pen- 
dantes, la  barbo  longue  et  touffue  : ceux  qui  ont  des  cornes  sont  moins  estimés  , et  ils 
passent  pour  être  trop  pétulans  et  dangereux. 

Quand  on  achète  dos  chèvres,  il  faut  examiner  si  elles  ne  sont  pas  dans  un  état  de 
langueur  , et  si  elles  ne  sont  pas  abattues  , cet  animal  ne  cesse  d’être  agile  que  lors- 
qu’il est  malade  ; si  les  chèvres  boivent  le  jour  même  qu’on  les  achète  , ce  qu’elles  ne 
font  pas  quand  elles  sont  dans  un  état  de  maladie. 

Les  chèvres  ne  vivent  guère  plus  de  huit  ans,  et  il  ne  les  faut  faire  porter  que  depuis 
deux  fusqu'à  sept  au  plus:  lo  bouc  doit  avoir  deux  ans;  passé  quatre  ou  cinq*,  il  n’est 
plus  bon  qu’à  châtrer  et  à engraisser.  Il  vieillit  bientôt,  parce  qu’il  est  fort  lascif: 
c’est  aussi  pourquoi  il  ne  faut  point  l’employer  de  trop  lionne  heure.  Un  seul  peut 
suffire  à cent  cinquante  cll^vres,  pendant  deux  mois,  et  il  n’est  de  bon  service  pour 
les  saillir  que  pendant  trois  années  de  suite.  Dans  les  pays  où  l’on  nourrit  beaucoup 
de  chèvres,  il  vaut  mieux  on  acheter  un  troupeau  tout  entier,  que  de  les  choisir 
séparément,  afin  qu’elles  s’accordent  mieux  entr’ellea , et  qu’elles  ne  se  quittent  point 
quand  elles  vont  aux  champs. 

Ces  bêtes  veulent  être  tenues  proprement:  le  fumier  les  rend  malades,  l’humidité 
et  la  fange  leur  sont  contraires  ; il  faut  nettoyer  leur  étable  tous  les  jours  , et  y mettra 
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de  la  litière  fraîche  durant  l'hiver  : en  été  , elh  s peuvent  s’en  passer  et  elles  ne  s'en 
portent  que  mieux. 

La  chèvre  et  le  bouc  habitent  volontiers  avec  les  brebis , mais  ils  haïssent  le  loup  , 
l’éléphant , et  l'oiseau  qu’on  appe  lle  tctte-chèvre  , fresaie  ou  tj 'fraie  , parce  que  c’est 
une  espèce  de  chat-huant,  d’une  figure  effrayante , qui  vient  la  nuit  teter  les  chèvres, 
ce  qui  leur  fait  perdre  le  lait  et  souvent  la  vue.  La  morsnre  des  chèvres  est  perni- 
cieuse aux  arbres  , surtout  à l’olivier  ; il  devient  stérile  pour  pen  qu’elles  le  lèchent. 

Quand  on  a un  gra.id  troupeau  , on  doit  avoir  un  chevrier  pour  en  avoir  soin 
et  les  conduire.  Il  doit  être  agile  et  robuste  , pour  les  suivre  par  tout  , à travers 
les  montagnes  et  les  broussailles  , et  les  défendre  du  loup  ou  autres  bêtes  dange- 
reuses. 11  nVn  peut  conduire  que  cinquante  , parce  que  ce  bétail  est  extrêmement 
indocile. 

En  hiver,  pendant  les  pluies , la  neipe  et  le»  fri  nuits  , on  les  nourrit  à l’étable 
avec  de  petites  branches  de  vignps,  d’orme  , de  frêne,  de  mtïrier  , de  châtaignier, 
de  noyer,  nu 'autres  arbres  auxquels  les  feuiUes  tiennent,  ou  bien  avec  des  herbes 
ou  des  choux  : on  cueille  les  petites  branches  et  les  herbes  au  mois  de  septembre  r 
on  les  laisse  sécher  au  soleil  , et  on  les  garde  dans  lin  fétiil  ou  sur  qiielqtt’écha- 
ftudage  à couvert  de  la  pluie.  Les  raves  , les  muets  et  les  joncs-marins  sont  encore 
une  nourriture  plus  aisée  , plus  substantielle  et  plus  fructueuse  pour  les  chèvres  , 
boucs  et  chevreaux. 

Les  chèvres?lbnt  légèrement  et  hardiment  sur  les  montagnes  et  dans  les  endroits 
remplis  de  précipices  , elles  trouvent  de  la  pâture  par  tout  , sans  que  jamais  aucune 
herbe  les  incommode.  Ces  animaux  lèchent  les  murs  et  les  rochers  où  il  y a du 
salpêtre  , ce  qui  les  rend  sains  et  d’un  tempérament  différent  des  autres  animaux 
domestiques  ; car  les  chèvres  se  plaisent  à reposer  sur  la  terre  la  plus  dure  sana 
aucune  litière  , et  souvent  à dormir  au  soleil  sur  la  pointe  d’un  rocher.  Elfes  aiment 
particuliérement  les  fèves  et  les  figues  , et  à brouter  les  arbousiers , les  alaternes  , 
le  cytise  sauvage  , et  le  petit  chêne  vert  ; mais  la  Sabine  et  l’herbe  aux  puces  ou 
couyza , leur  sont  mortelles  , de  même  que  les  feuilles  elle  fruit  du  fusain,  à moins 
qu’un  flux  de  veutre  no  le  sauve.  Le  pouliot  les  fait  bêler  } le  trop  de  gland  les  fait 
avorter. 

Pour  avoir  beaucoup  de  lait  , il  faut  les  conduire  dans  des  pâturages  , où  la 
dictante  et  la  quiute-feuillé  se  trouvent  en  abondance,  leur  donner  de  temps  en 
temps  du  salpêtre  ou  de  l'eau  salue  , et  avoir  soin  de  les  faire  bien  boire  soir  et 
matin,  et  de  les  tenir  chaudement  en  hiver;  la  porte  de  leur  toit  doit  être  du  côté 
du  midi. 

Si  elles  ne  sortent  pas  de  l’étable  , on  peut  leur  donner  le  marc  des  huiles  de 
noix  , de  navettes , de  colsut  , d’olives,  de  pavot  , etc.  ; faire  bouillir  pour  elle  le 

triage  des  herbes  potagères  avec  du  son  , la  farine  du  maïs  ou  blé  de  Turquie  ; la 

pomme  de  terre  cuite  avec  le  son  augmente  singulièrement  leur  lait. 

Quand  il  fait  beau  dans  cette  saison  , et  qu’il  n’y  a point  de  neige  sur  la  terre  , 
on  les  mène  aux  champs  depuis  neuf  heures  du  matin  jusqu%ii  soir;  car  elles  craignent 
moins  le  froid  médiocre  et  le  serein  , que  la  neige , les  vents  et  les  frimats. 

On  trait  fe,  chèvres  deux  fois  le  jour  , matin  et»  soir  f jusqu’à  ce  que  les  froidures 

fassent  tarir  leur  lait.  On  commence  à Ica  traire,  si  Uon  veut,  quinze  jours  après 
qu’elles  ont  chevroté.  Elles  donnent  ordinairement  du  lait  , comme  on  l’a  dit , pen- 
dant quatre  q?i  cinq  mois  de  l’année. 
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Temps  de  faire  saillir  les  Chèvres  : soins  nécessaires  quand  elles 

chevrotent. 

Les  chèvres  cherchent  le  mâle  avec  empressement  et  s’accouplent  avec  ardeur  ; 
elles  sont  eu  chaleur  depuis  le  mois  de  septembre  jusqu’à  la  fin  de  novembre  ( de 
fructidor  à brum.iue  ) ; elles  portent  cinq  mois  , et  mettent  bas  au  commencement 
du  sixième  , en  sorte  qu’étant  saillies  dans  l’automne  , et  nourrissant  leurs  che- 
vreaux environ  un  mois  , ils  sont  ensuite  bons  à manger  vers  le  mois  de  germinal*, 
quand  on  leur  donne  le  bouc  dans  les  premiers  mois  de  l’automne  , elles  trouvant 
dans  le  temps  qu’elles  chevrotent  , de  quoi  avoir  du  lait  en  abondance , parce  qu’ alors 
les  herbes  renaissent  , et  leur  font  une  bonne  et  ample  nourriture. 

Quand  on  fait  saillir  les  chèvres  , il  faut  bien  nourrir  le  bouc.  Quand  il  a sailli 
une  fois,  on  lui  donne  sept  ou  huit  bouchées  de’ son  et  de  foin  à manger*,  ensuite 
on  le  remet  en  exercice  avec  la  meme  chèvre  , afin  qu’on  soit  sûre  qu’elle  est  pleine. 

Quand  le  bouc  est  fort  , et  que  la  ebèvre  est  bonne , elle  donne  assez  souvent 
deux  et  même  trois  chevreaux  d’une  portée  ; elle  souifre  beaucoup  quand  elle  che- 
vrote , c’est  pourquoi  il  est  nécessaire  d’y  veiller  , et  de  l’aider  dans  l'accouche- 
ment , qui  est  presque  toujours  laborieux.  Les  douleurs  qu’elle  souffre  en  mettant 
bas  , la  font  souvent  périr,  quaiid  on  néglige  de  lui  porter  du  secours.  Ces  douleurs 
sont  l’effet  des  efforts  que  fait  cet  animal  et  de  l’irritation  de  la  matrice.  11  arrive 
que  ce  viscère  s’enfle  , et  que  l’arrière-faix  ne  suit  pas  le  chevreau.  Dans  ce  cas  , 

il  faut  lui  faire  avaler  un  bon  verre  de  vin  , le  tout  chaudement , et  lui  bassiner 

le  ventre  avec  une  décoction  de  feuilles  de  mauve  , de  bouillon  blan<P,  ou  de  toute 
autre  plante  émolliente,  afin  de  relâcher  les  parties  et  de  prévenir  l’inflammation. 

Un  jour  ou  deux  avant  la  délivrance  de  la  chèvre  , et  pendant  dix  à douze  jours  après  , 
on  lui  donne  de  bon  foin.  Quand  elle  n’a  qu’un  an  ou  deux*,  on  ne  doit  pa^  souffrir 

qu'elle  nourrisse  son  petit  ; il  faut,  pour  cela  , qu’elle  ait  trop  ans;  si  elle  n’a  pas 

cet  âge  , on  fera  nourir  son  chevrèau  par  une  autre  chèvre  ; il  n’y  en  a point  qui 
ne  se  laisse  teter  aisément.  Il  ne  faut  pas  non  plus  laisser  jamais  plus*d’un  che- 
vreau à nourrir  à la  même  chèvre  ; c’est  pourquoi  si  elle  en  a c»  plusieurs  d'une 
portée  , on  ne  lui  laisse  que  le  plus  fort  , et  ou  fiit  nourrir  les  autres  par  d’autres 
chèvres  ; on  ménage  les  mères  , et  on  a de  forts  chevreaux  , c’est  le  moyen  de 
faire  un  bon  troupeau;  • 

Du  sevrage  du  Chevreau  et  de  la  castration . 

On  nourrit  aussi  les  chevreaux  avec  du  lait  qu’on  leur  donne  en  aho^ance  ; la 
semence  d'orme  , de  cytise  ou  de  lierre  leur  est  bonne  , de  même  que  les  cimes  de 
lentisquea  et  les  feuilles  tendres.  Ou  les  élève  comme  les  agneaux  , et  il  y faut 
employer  les  mêmes  soins  ; et  eu  cas  de  maladies  , les  mêmes  remèdes.  . 

Les  chèvres  nlaitent  ordinairement  leur  petit  six  semaines  ou  deux  mois  ; si  on 
veut  ménager  leur  lait,  ou  peut  tirer  leur  chevreau  à «juins*  jours  pour  1^  vendre; 
n;.iis  cela  ne  se  fait  que  quanti  on  A peu  dé  chèvres  ; quand  cm  en  a heuiciup  , 
et  q»i’on  en  fait  un  grand  commerce  , il  y a plus  de  profit  à élever  les  chevreaux 
qu’à  les  vendre  petits;  on  se  défait  seulement  de  quelque* -u ns  , et  on  élève  tous 
les  autres  soit  mâle»  oufemclks,  pour  augmenter  le  troupeau,  et  avoir  le  profit 
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de  leur  1 .lit  , de  leur  poil , de  leurs  peaux  , de  leur  chair  , et  des  chevreau*  qui 
en  proviendront. 

Quant  aux  boucs  ou  chevreaux  mâles , on  les  châtre  presque  tous  à six  mois  ou 
à un  an  , pour  qu’ils  deviennent  plus  forts  , de  meilleur  goût  et  d’une  chair  plus 
délicate  ; on  ne  laisse  de  chevreaux  entiers  qu’autant  qu’il  en  faut  pour  multiplier 
le  troupeau  ; et  il  en  faut  peu  , puisqu’un  bouc  suffit  à cent  ou  cent  cinquante  chèvres. 

Les  boucs  ne  prennent  graisse  que  quand  ils  sont  châtrés  ; et  ils  ne  sont  bons  , 
non  plus  que  les  chèvres,  que  quanti  ils  sont -gras.  Pour  engraisser  ces  animaux  , on 
les  mène  dans  des  lieux  où  ils  se  plaisent , et  où  ils  trouvent  assez  de  nourriture. 

Le»  chèvres  sont  contentes  , pourvu  qu’elles  broutent  et  ne  manquent  point  d’eau  , 
et  que  l’hiver  elles  soient  chaudement  ; on  peut  aussi  , pour  les  engraisser  , Les 
nourrir  de  choux  ou  de  raves  , iiaveaux  , sain- loin  , etc. 

De  l’âge  de  la  Chèvre  , de  la  durée  de  sa  vie . 

Les  dents  et  les  noeuds  des  cornes  indiquent  l’âge  de  la  chèvre  comme  de  la 
brebis;  elle  n’a  point , ainsi  que  cet  animal , des  dents  incisives  à la  mâchoire  anté- 
rieure , et  celle*  de  la  mâchoire  postérieure  tombent  et  se  renouvellent  dans  le  même 
ordre  ; la  chèvre  vit  ordinairement  de  dix  à douze  ans  ; il  s’en  voit  qucdquefois  de 
plus  âgées  | mais  il  est  rare  qu'elles  rapportent  du  lait.  , 

Des  maladies  de  la  Chèvre. 

Le  trmpérrmient  des  chèvres  sympathise  tellement  avec  celui  des  brehis,  que  leurs 
maladies  sont  les  memes  , et  par  conséquent  les  remèdes  , à l’exception  néanmoins 
de  celui  de  la  fièvre  , et  de  qmdquos-autres  maladies  qu’elles  ont  de  plus  que  les 
brebis  , Savoir  l’Iiy dropièie  , le  mal-sec  , et  c. 

Si  elles  lomboienl^t  n langueur,  pouf  qur.lqu’autre  cause  que  ce  fût,  il  faudrait 
leur  donner  à mangûr  des  joncs  et  des  racines  d’aubepme  pilées  et  mêlées  dans  de 
Peau  de  pluie  , sans  leur  donner  autre  chose  à boire  ; si  cela  ne  les  guérit  pas,  il 
finit  les  vendre,  ou  les  tuer  , et  les  saler  pour  la  provision. 

Cet  anim.il  est  quelquefois  attaqué  d’un  mal  , dont  les  symptômes  approchent  de 
ceux  de  la  fièvye  ; on  l’appelle  fièvre  putride  ou  pestilentielle  , parce  qu’elle  fait , 
en  peu  de  temps  , beaucoup  de  dégât  dans  un  troupeau.  Les  chèvres  qui  en  sont 
attaquées  deviennent  tout  d’un  coup  languissantes  et  abattues,  maigrissent  et  meurent 
eu  peu  de  tetops.  Cette  fièvre  leur  vient  presque  toujours  d’excès  de  nourriture  * 
qui  les  charge  de  trop  d'humeurs  , et  met  le  sang  trop  en  mouvement  ; c’est  pour- 
quoi on  les  inet  à part,  «m  les  saigne,  et  on  les  fait  jeûner  et  reposer  jusqu’à  ce 
qu’elles  qpi<nt  tout  â fait  remises;  on  saigne  aussi  le  reste  du  troupeau,  et  on  ne 
le  laisse  paître  qu’une  fins  le.  jour  , pendant  deux  ou  trois  jours. 

Ilydrvpisie . Elle  vient  aux  chèvres  pour  avoir  bu  trop  d’eau.  Pour  les  eh  guérir, 
avant  qu'elle  soit  formée  , il  leur  faut  faire  une  ponction  au  dessous  de  l’épaule  f 
«afin  de  faire  écouler  par  là  tout  l’amas  d’eau  qui  lui  enfle  le  ventre  ; on  met  sur  la 
ponction  une  emplâtre  faite  de  poix  de  Bourgogne  et  de  saindoux  , pour  guérir  la  plaie. 

Mat* scc.  Il  se  connoît  quand  elles  ont  les  mamelles  tellement  desséchées  , qu’il 
n’y  a plus  la  moindre  goutte  de  lait;  ce  mal  leur  vient  de  grandes  chaleurs.  On  le 
guérit  en  les  menant  tous  les  jours  paître  à la  rosée  , et  en  leur  frottant  les  mamelles 
aiec  du  lait  pas,  ou  , pour  mieux  fuiie,  avec  de  la  crème  : ou  bien  on  les  nourrit 
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à l'étable  de  feuilles  de  vignes  ou  d’herbes  les  plus  tendres  , et  on  les  frotte  de  même. 

On  peut  considérer  les  maladies  de  la  chèvre  comme  internes  et  comme  externes  p 
elles  se  divisent  en  maladies  de  la  tête  , du  tronc  et  des  extrémités. 

Les  maladies  internes  de  la  tête  sont  , le  vertige  911  le  tournoyenient , l’assou- 
pissement et  l’apoplexie  ; les  externes  sont,  la  fracture  des  cornes,  l’onglée,  1a 
tumeur  sous  la  ganache  , les  aphtes  , le  bouquet  et  les  maladies  extérieures  des  yeux. 

Les  maladies  internes  d u tronc  sont  , la  fièvre,  la  toux  , l’esquinancic  , l’hydropisie, 
l’enflure  de  la  matrice,  le  pissement  de  sang , la  diarrhée , la  constipation , le  mal- 
sec  , le  feu  de  rfîtiiit- Antoine  et  les  maladies  putrides  ; les  externes  sont,  la  gale, 
la  fracture  des  cotes  , les  efforts  des  reins  , les  ulcères  à la  vulve  , et  c. 

Les  maladies  des  extrémités  sont  , les  tumeurs  au  genou  , au  jarret,  l’entorse  , les 
fractures  , les  morsures  des  hétes  venimeuses  , la  bleirae  , et  C. 

La  planche  indique  les  parties  affectées  ; on  pourra  consulter,  pour  le  traitement, 
Us  maladies  du  mouton. 


De  la  Chèvre  d* Angora. 

Elle  ne  diffère  de  celle  d’Europe  que  par  sa  grosseur,  la  finesse  de  son  poil 
d’un  blanc  éblouissant  et  très-long;  et  par  ses  cornes  recourbées  en  arrière,  et 
passant  sous  les  oreilles  ; la  chair  et  le  lait  de  cette  espèce  sont  meilleurs  que  ceux 
des  chèvres  de  l’Europe  , on  peut  les  tondre  deux  fois  l’année.  Elles  donnent  beaucoup 
plus  de  lait  que  les  noires;  il  est  meilleur,  et  le  fromage  aussi. 

11  seroit , par  la  propagation  de  cette  espèce  -en  France , très-facile  d’avoir  ce 
beau  poil  de  chèvre  qu’on  tire  de  Sybérie,  du  Levant  et  de  Perse. 


CHAPITRE  V.  • • 

y 

Des  Cochons. 

Le  cochon  est  un  animal  sale  , gourmand  , et  qui  fait  du  ^ égàt  par  tout  où  il 
passe;  cependant  c’est  un  de  ceux  qui  font  le  plus  de  profit,  parce  qu’une  truie 
porte  deux  fois  l’année,  et  donne,  à chaque  fois,  depuis  dix  jusqu’à  quinze  cochons, 
r Le  cochon  réussit  dans  tout  les  pays  , et  il  est  d’un  très-grand  usage. 

Sa  chair  est  agréable  et  nourrissante.  Orf  la  mange  fraîche  et  salée  , et  la  salée 
est  plu9  saine.  La  chair  des  truies  n’c-st  pas  d’un  goût  si  agréable  que  celle  du 
cochon.  La  chair , la  graisse  ou  le  lard  , les  langues  de  cochon  , soit  fumées  ou 
fourrées,  ses  pieds,  ses  intestins,  ses  viscères  et  ses  autres  parties,  sont  toutes 
en  usnge  parmi  h s alimens.  La  panne,  le  vieux  lard,  la  fiente  et  le  fiel  de  cochon , 
ont  tous  des  propriétés  particulières,  dont  on  parlera  ailleurs  C’est  principalement 
dans  le  temps  de  la  saint-Martin  ( vers  le  milieu  de  brumaire)  qu’on  vend  les  porcs  f 
ou  qu’on  les  tue  pour  sa  provision  : on  en  fait  du  petit  salé  , du  lard  , des  jam- 
bons , du  boudin  , des  saucisses , des  andouilles , et  c.  On  en  fait  encore  du  saindoux 
et  du  vieux-oing  , comme  noûs  l’avons  dit  au  chapitre  des  provisions.  Les  9Ôie» 
de  cochons  ont  aussi  leur  usage  : on  en  fait  de  gros  pinceaux , des  vergettes  f 
et  des  brosses  : elles  servent  aux  cordonniers , aux  bourreliers , et  même  aux  lapi- 
daires pour  polir  les  diuwans. 


» 


* 


Digitized  by  Google 


3 16  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

Malgré  la  fécondité  des  truies , et  les  différons  usages  que  l’on  fait  du  porc  v 
on  n'élève  pas  autaut  de  ces  animaux  que  de  brebis  : il  y a pourtant  quelques  pays 
où  l’on  en  fait  un  grand  commerce;  et  il  y a des  gens  qui  en  font  des  troupeaux  y 
qu'ils  mettent  à la  glandée  , et  qui  les  vendent  ensuite  dans  les  foires  et  dans  Ica 
marchés.  Les  gros  fermiers  ont  soin  d’en  bien  garnir  leur  basse-cour  ; c’est  une 
provision  toujours  prête  à prendre  pour  1a  maison.  La  richesse  des  provisions  de 
la  Wcstphalie  , dans  la  basse  Allemagne,  consiste  à nourrir  une  quantité  prodi- 
gieuse de  pourceaux  , qui  ont  la  chair  plus  ferme  et  plus  délicate  que  celle  des 
autres  pays  : témoins  les  bons  jambons  de  Mayence.  Ceux  de  Bayonne  sont 
renommés  aussi , et  ceux  de  Corse. 

Le  cochon  se  plaît  dans  la  fange , dans  les  marécages  et  dans  l’ordure  ; il  mange 
de  tout  | n’est  presque  jamais  rassasié  : Cependant  il  lui  faut  de  ta  paille  fraîche 
et  beaucoup  de  propreté  à l’étable  , peur  qu’il  ait  la  chair  plus  ferme  et  plus  fine. 

Choix  des  Truies  et  des  Verrats . 

On  appelle  verrat  un  cochon  qui  n'est  point  chAtré  ; et  truie  la  femelle.  Le 
mot  cochon  signifie  un  porc  chAtré,  quoique,  par  ce  mot,  on  entend  assez  commu-  ** 
né  ment  les  truies,  les  verrats,  le  cochon  de  lait  et  le  cochon  chAtré;  de  méiue 
que  par  le  mot  porc  , on  entend  ordinairement  la  chair  de  tous  ces  animaux. 

Quand  c'est  pour  manger , le  cochou  doit  être  choisi  ni  trop  jeune  , ni  trop 
vieux  | gros , tendre  et  nourri  de  bons  alimens , comme  de  glands  ou  de  faines  , 
de  fèves,  de  son,  de  raves,  de  naveaux , de  choux,  etc.  La  femelle  n’est  pas 
si  estimée  que  le  male  ; mais  il  faut  qu’il  ait  été  chAtré  et  engraissé  : plus  le  porc 
est  châtré  jeune,  meilleur  il  est.  Le  cochon  de  lait  bien  rôti,  vaut  sans  doute 
beaucoup  mieux , du  moias  pour  le  goût  ; ^1  doit  être  choisi  trè6-jeune , dodu  et 
gras  , éveillé  , court  et  ramassé,  ayant  la  peau  fraîche  et  luisante  , et  le  poil  doux. 

A l'égard  du  ménage  et  de  la  multiplication  du  troupeau,  il  faut  choisir  le  verrat  a 

plus  carré  que  long  , court  et  ramassé  ; ayant  la  tète  grosse , le  grouin  court  et 
camus,  les  oreilles  grandes  et  pendantes,  les  yeux  petits  et  ardens  , le  cou  grand 
et  gros  , le  ventre  avalé  , les  fesses  grandes  et  larges,  les  jambes  courtes  et  grosses, 
et  la  soie  épaisse  0t  noire,  si  c’est  pour  un  pays  froid  ; au  lieu  que,  si  c'est  pour 
un  pays  chaud  , on  prend  le  verrat  avec  peu  de  soie.  Un  hou  verrat  suffit  à dix 
truies;  et,  quoique  cet  animal  soit  amoureux  dès  l’Age  de  six  mois,  il  n’est  bon 
pour  les  truies  que  depuis  un  an  jusqu'à  quatre. ou  cinq.  , 

La.  truie  doit  être  choisie  de  long*corsage , avoir  le  veutre  ample  et  large,  les 
telius  longs,  et  être  d’une  race,  féconde  et  tranquille  : au  surplus,  on  observera 
la  même  chose  qu’au  choix  du  verrat.  La  truie  produit  depuis  un  an  jusqu'à  six 
ou  même  sept;  elle  porte  quatre  mois,  cochonne  dans  le  cinquième,  et  cochonne 
deux  fois  l’année  : elle  rentre  en  aiuour  trois  semaines  ou  un  mois  après  qu'elle  a 
mis  bas  , quoiqu'elle  continue  de  nourrir  ses  petits,  à moins  que  le  grand  nombre 
qu'elle  .en  nourrit  ne  la  maigrisse  et  ne  diminue  son  aideur  pour  le  mâle  : clic 
recherche  les  approches  du  male  , quoiqu'elle  soit  pleine  ; ce  qui  est  contre  l'ordinaire 
de  toutes  les  bétcS.  * * 

Des  Toits  à Porc,s  et  du  Porcher . • 

On  a dit , au  chapitre  de  la  basse-cour  , qu’il  falloit  avoir  deux  toits  à porc  au 
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moins,  pour  mettre  le  verrat  A paît,  de  peur  qu'il  ne  fatigue  trop  les  finie! Ici , 
qu’il  ne  s’épuise  lui-même , ou  ne  lasse  avorter  celles  -qui  sont  pleines  , et  no 
mange  les  petits.  Chacun  de  ers  toits , qu’on  appelle  en  quelques  endroits  son 
ou  scu  , doit  aussi  être  bien  pave,  et  lus  murs  bien  garnis  Je  douves  ou  do  planches, 
afiu  que  les  cochons  ne  fouissent  point  la  terre  , que  l’onluic  et  lo  mauvais  air 
s’v  restent  point,  et  qu’ils  n’en  percent  point  lus  murs  ou  iiarpois. 

Les  cochons  veulent  une  litière  propre;  c’est  pourquoi  il  faut  leur  donner 
souvent  de  la  paille  fraîche  , et  nettoyer  avec  soin  leurs  etaldcs  : la  propreté  les 
engraisse  presqu’autant  que  la  nourrituie,  et  lus  fait  bien  dormir,  ce  qui  leur 
fait  bon  corps  , car  le  cochon  est  d’un  naturel  à toujours  manger  ou  dormir  5 ce 
n’est  que  par  là  qu’il  prend  chair  ut  graisse  : plus  il  est  entretenu  nettement , plug 
il  devient  beau  , gras  et  fort. 

Pour  fermer  leur  toit,  c’est  assez  d’une  porte  faite  avec  des  barreaux  de  bois, 
éloignés  l’un  de  l’autre  de  quatre  pouces. 

Le  porcher,  qui  en  aura  soin  et  qui  les  conduira,  sera  jeune,  matineux  , alerte 
et  robuste,  pour  les  mener  de  bonne  heure  aux  champs,  et  empêcher  qu’ils  ne 
fassent  du  dégât  à force  de  fouiller,  surtout  dans  les  jardins  ut  près  des  haies  et 
des  murs  : il  veillera  après  les  truies  qui  doivent  cochonner,  tant  pour  les  secourir, 
que  pour  empêcher  que  les  verrats  ne  blessent  les  mères  et  les  petits,  et  que  les 
mères  ne  mangent  leur  arrière-faix.  11  "doit  aussi  être  actif,  modéré  et  industrieux 
pour  bien  gouverner  ce  bétail  , si  indocile  ut  si  gourmand.  Il  peut  conduire  cinquante 
à soixante  cochons  de  différons  Âges.  11  sera  attentif  à observer  tout  ce  qui  est 
dit  dans  ce  chapitre,  tant  pour  bien  nourrir  que  pour  bien  soigner  ses  bestiaux, 
en  quelqii’état  qu’ils  se  trouvent:  il  en  saura  le  nombre,  connoîtra  les  jeunes  et. 
les  vieux,  aura  soin  particulièrement  des  truies  pleines,  pour  les  enfermer  et  les 
faire  cochonner  heureusement  ; il  marquera  le  nombre  des  cochons  qu’elles  auront 
faits,  distinguera  les  mâles  et  les  femelles,  empêchera  qu’ils  n’uillent  teter  d’autre 
que  leur  mère , car  ils  sont  fort  sujets  à se  mêler  hors  de  leur  toit , et  à aller 
teter  la  première  venue  des  truies  qui  se  laissera  faire  : c’est  pourquoi  il  est  bon 
que  le  porcher  mette  à part  chaque  truie  et  ses  petits,  et  qu’il  les  marque  sur  le 
nez  ou  ailleurs,  avec  de  la  poix  ou  de  la  craie,  d’une  même  marque,  pour  qu’il 
puisse  les  reconnoitre,  et  qu’il  rafraîchisse  cette  marque  de  temps  en  temps. 

De  la  nourriture  et  du  pacage  des  Cochons . 

On  élève  des  cochons  dans  toutes  sortes  de  terrains,  soit  terres  labourables,  en 
Triche , montagnes  ou  vallons , murais  et  prés , bois  et  haute  futaie  ou  autres , et 
dans  les  lieux  fangeux.  . 

Les  bois  sont  cependant  ce  qu’il  y a de  meilleur,  à cause  des  glands,  des  faines, 
des  châtaignes  et  autres  fruits  sauvages  : c'est  la  nourriture  qui  leur  plaît  le  plus* 
et  qui  leur  fuit  prend  te  une  bonne  graisse.  On  les  mène  paître  ces  fruits  dans  les 
bois  en  automne  , et  on  leur  en  amasse  aussi  pour  l’hiver.  Le  gland  leur  donne 
plus  de  corps,  plus  de  chair  et  de  fermeté  que  la  faine;  mais  la  faine  les  rend 
plus  gaillards,  et  la  chair  en  est  plus  aisée  à cuire  et  à digérer,  quoique  plut 
bulleuse.» 

Les  marécages  et  les  terres  fangeuses  et  limoneuses  sont  encore  très-bonnes  pour 
Jes  cochons,  parce  qu’en  s’y  vautrant  H fouillant  aisément  la  terre,  ils  y trouvent 
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des  vers  et  des  racines  qui  les  nourrissent , surtout  quand  il  y a beaucoup  d« 
glaïeuls , joncs  , roseaux  et  autres  herbes  aquatiques. 

On  les  engraisse  aussi  dans  les  champs  labourés  , quand  ils  sont  couverts  d'herbes 
et  de  quelques  arbres  qui  donnent  des  fruits  sauvages.  On  leur  donne  les  fruits  que 
les  vents  ont  abattus  et  tous  ceux  qui  sont  pourris , des  feuilles  de  vignes  et 
d’arbres  : on  en  fait  même  des  amas  , qu’on  laisse  sécher  pour  les  garder  ; et  , 
pour  les  leur  donner,  on  les  fait  bouillir,  cl  on  y mêle  un  peu  de  son.  Les 
châtaignes  , les  figues  et  les  olives  bouillies  leur  sont  très  bonnes  -,  on  leur  en 
donne  dans  les  lieux  où  ces  fruits  sont  fort  abondans  , ainsi  que  les  choux  , les 
raves,  les  n a veaux  , les  citrouilles,  les  concombres,  les  melons,  les  fèves,  et 
quantité  d’autres  fruits,  herbes,  légumes  et  racines,  dont  on  les  nourrit  dans 
Tarriérc-saison  ; on  leur  donne  aussi  des  joncs  marins  pilés. 

On  les  mène  paître  depuis  le  commencement  du  printemps  jusqu’à  l’automne  , 
deux  fois  par  jour;  le  matin,  après  que  la  rosée  est  dissipée,  (car  elle  ne  vaut 
rien  aux  cochons)  jusqu’à  dix  heures,  et  depuis  deux  heures  après-midi  jusqu’au 
soir;  depuis  l’automne  jusqu’au  printemps,  on  les  laisse  paître  pendant  tout  le 
jour  , pourvu  qu’il  n’y  ait  ni  neige  , ni  pluie , ni  vent. 

En  quelque  temps  que  ce  soit  , surtout  pendant  la  canicule  , il  ne  faut  jamais 
leur  laisser  souffrir  la  soif  ; elle  les  amaigrit  tout  d’un  coup  et  leur  cause  la 
fièvre  : on  connolt  qu’ils  ont  bien  soif,  à une  petite  toux  sèche;  il  n’y  a qu’à 
avoir  soin  de  les  faire  toujours  bien  boire,  et  que  l’eau  ne  leur  manque  jamais 
à la  maison  non  plus  qu'aux  champs  : le  petit  lait  leur  est  excellent  pour  appaiser 
la  soif  -et  les  mauvaises  suites  qu’elle  peut  avoir. 

Les  cochons  sont  si  gourmands , qu’outre  leur  pâture  , il  faut  encore  leur  donner 
quelque  chose  au  retour  des  champs,  principalement  l’hiver.  On  leur  fait  chauffer 
le9  lavures  d'écuelles  ou  le  petit  lait  des  fromages  ; ou  bien,  on  leur  donne  des 
fruits,  des  légumes  ou  des  herbes,  et  du  son  dans  un  peu  d’eau  tiède;  cela  les 
attire  tous  ensemble  au  gîte  et  leur  fait  bon  corps  : on  peut  leur  en  donner  autant 
le  matin.  » % 

Il  est  encore  à propos  de  leur  donner  de  temps  en  tcmp9  du  grain , quand  la 
pâture  est  rare,  ou  quand  l’herbe  qu’ils  vont  paître  le  matin  est  encore  nouvelle, 
parce  qû’e'le  leur  lâche  trop  le  ventre  et  les  amaigrit  ; le  grain  corrige  la  crudité 
^.de  1a  nourriture  , il  supplée  à sa  rareté,  et  fortifie  les  cochons.  Ceux  qui  ont 
été  nourris  de  grains  , sont  meilleurs  que  ceux  nourris  de  glands;  de  même  que 
ceux-ci  valent  mieux*  que  ceux  nourris  de  son  ou  de  farine  : il  faut  observer  que 
le  grain  doit  être  cassé  sous  la  meule,  sans  cela  le  cochon  ne  le  digereroit  pas, 
il  le  rendroit  comme  il  l’auroit  pris. 

Temps  de  faire  suuer  les  Truies  , et  des  soins  nécessaires  quand  - 

elles  cochonnent. 

On  connoit  que  la  trille  est  en  clialeur  , quand  on  la  voit  souvent  se  vautrer 
dans  la  boue  ; ruais  il  ne  faut  pas  la  lâcher  au  mâle  qu’elle  n’ait  un  an. 

La  bonne  saison  de  la  faire  soucr  (de  lui  donner  le  mâle)  , est  dans  les  trois  mois 
du  printemps,  afin  que,  comme  la  truie  Cochonne  dans  son  cinquième  mois,  les 
petits  naissent. dans  le  beau  temps,  et  soient  assez  forts  pour  résister  à l’hiver 
suivant.  La  méthode  de  ceux  qui  font  souer  leurs  truies  plus  tard,  est  très-mau- 
vaise , parce  que  les  petits  cochons  tardifs  ne  so  fortifient  point  durant  les  froidures  ; 

souvent 
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souvent  même  ils  y périssent,  ou  ils  ne  viennent  jamais  si  bbaux  que  ceux  qui 
•ont  assez  forts  pour  résister  à la*  rigueur  de  la  saison. 

Le  meilleur  est  de  faire  souer  les  truies , de  manière  que  les  petits  venant  dam 
le  temps  de  la  moisson  , les  mères  trouvent  abondance  de  grains  et  d'herbages  , 
et  que  leurs  petits  et  elles  profitent  de  la  glandée  qui  vient  ensuite  : par  là  on 
a (les  cochons  beaux  et  forts  dès  la  première  année. 

Quand  les  cochons  doivent  venir  plus  tard  , il  est  nécessaire  de  donner  de  pins 
un  peu  de  grain  aux  truies,  ‘pour  qu’elles  fournissent  mieux  à la  nourriture  de 
leurs  petits  ; et  s'il  en  vient  en  hiver  , il  faudra  les  tenir  bien  chaudement  dans 
leur  toit,  et  ne  point  épargner  aux  mères  le  son,  le  grain,  le  gland  et  autres 
nourritures. 

Aussitôt  que  les  truies  sont  pleines,  il  faut  en  séparer  les  verrat9,  et  les  laisser 
avec  elles  le  moins  qu'on  pourra,  soit  aux  champs  ou  à la  maison,  de  peur  qu'ils 
ne  les  mordent  et  ne  les  fassent  avorter  : on  doit  surtout  avoir  bien  soin  qu'ila 
n’approchent  pas  des  truies  quand  elles  cochonnent , parce  que  souvent  ils  mangent 
les  petits.  * 

La  truie  elle-même  les  mange  quelquefois  ; c'est  pourquoi  il  faut  qu'elle  ait  tou- 
jours bonne  et  ample  nourriture  , snrtout  beaucoup  de  son,  d'eau  tiède,  et  d'herbes 
fraîches.  Le  porcher  doit  veiller  & ce  qu’elle  ne  mange  pas  son  arrière-fuix. 

Une  traie  dorine  ordinairement  à chaque  ventrée  autant  de  cochons  qu'elle  a de 
tetins  : si  elle  en  donne  moins,  c'est  une  marque  qu'elle  n'est  point  féconde;  sc 
elle  en  donne  davantage , c'est  une  espèce  de  prodige. 

La  truie  porte  à chaque  fois  dix,  douze  et  quinze  cochons;  mais  on  ne  doit  lut 
en  laisser  que  huit  ou  neuf  à nourrir,  afin  qu'elle  les  élève  mieux,  et  qu’elle  dure1 
elle-même  plus  long  temps  : les  autres  cochons  seront  vendus  au  marché  an  bout 
de  quinze  jours  ou  trois  semaines  au  plus.  On  gardera  les  mâles  par  préférence  aux 
femelles , parce  qu'ils  sont  toujours  meilleurs  à nourrir  : on  ne  conserve  , tout  au 
plus  , qu'une  femelle  sur  quatre  mâles  , et  ou  ne  les  sivre  qu'à  deux  mois.  Dans 
les  pays  où  le  profit  des  cochons  consiste  à en  élever  de  grands  troupeaux , on 
renforce  la  nourriture  des  mères  pour  qu'elles  puissent  nourrir  davantage  de  petits. 

Trois  semaines  après  que  les  cochons  sont  nés  , on  commence  à les  mener  paître 
aux  champs,  et  soir  et  matin  on  leur  donne  de  l'eau  blanchie  avec  du  son  : oa 
continue  ainsi  jusqu'à  ce  qu  ils  aient  deux  mois , qui  est  le  temps  de  les  sevrer. 

Les  cochons  étant  sevrés  , comme  on  n’en  a pas  une  si  grande  quantité  , on  leur 
donne  une  nourriture  un  peu  plus  ample,  et  au  lieu  d'eau  simple,  on  leur  fait 
boire  , soir  et'  matin  , du  petit  luit  mêlé  avec  du  son  , un  peu  plus  que  quand  on 
eu  avoit  beaucoup  à nounir.  Faute  de  petit  lait  on  se  sert  de  lavnres  des  vaisselles: 
«n  hiver,  on  les  leur  fait  tiédir  sur  le  feu,  puis  on  les  leur  jette  dans  leur  auge, 
av^c  un  peu  de  sou  et  quelques  fruits  pourris,  ou  bien  quelques  grosses  raves  ou 
navets  hachés.  Ou  les  nourrit  Ainsi  jusqu'au  temps  que  les  herbes  commencent  à 
pousser  : alors  on  les  envoie  tous  aux  champs  avec  les  brebis  ou  les  vaches;  car 
ils  coûteroient  trop  à nourrir , et  ne  viendroient  pas  si  beaux  , si  on  les  élevoit 
sans  pâture.  L'été  se  passe  ainsi  à paître;  et,  l'automne  venu,  c'est  la  saison  de 
les  engraisser. 

Temps  et  manière  de  châtrer  et  d’engraisser  les  Cachons. 


Il  faut  chAtrer  les  cochons  pour  les  engraisser  , et  qu'ils  soient  de  meilleur  goût: 
Tume  /.  T t 
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ils  doivent  avoir ‘six  mois  quand  on  les  châtre  : en  les  châtrant  plus  jeunes,  la 
chair  en  est  plus  délicate  * mais  ils  ne  deviennent  pas  si  beaux.  Plus  tard  ils  dur- 
cissent , et  ils  sont  hors  d'état  de  prendre  une  bonne  graisse. 

Le  printemps  et  l’automne  sont  les  deux  saisons  propres  pour  châtrer  ; car  il  est 
u craindre  que,  pendant  les  chaleurs,  la  plaie  ne  se  gangrène;  et  le  froid  la  rend 
si  sensible,  que  souvent  les  cochons  en  meurent.  On  les  châtre  par  simple  incision, 
ou  bien  de  la  manière  dont  on  châtre  les  agneaux.  • 

Les  cochons  étant  châtrés  à l’âge  d’environ  sfx  mois  , on  les  engraisse  ; on  les 
‘nourrit  de  grain  pur  cussd  sous  la  meule  , ce  qui  fait  la  meilleure  porchaison  , ou 
de  son  mêlé  avec  du  petit  luit,  des  choux,  etc.  ou  enfin  des  glands. 

l°.  Pour  avoir  un  fort  cochon,  qui  fournisse  beaucoup  de  chair  et  de  bon  lard, 
il  faut  le  prendre  à l’âge  d’un  an  , et  d’un  grand  corsage;  puis  avoir  vingt-quatre 
boisseaux  d’orge  cassée  , pour  lui  distribuer  en  portions  égales  pendant  cinq  ou  six 
semaines  , qu'on  le  tiendra  enfermé  avec  de  bonne  eau  mêlée  de  sog , et  fraîche 
litière  : au  bout  de  ce  temps,  il  sera  en  étal  d'être  tué  et  salé. 

2°.  Si  on  veut  ménager  cette  dépense , pour  disposer  les  cochons  à prendre 
graisse,  il  ne  huit  point  leur  donner  tout  d’un  coup  une  forte  nourriture;  il  suffit 
que  , pendant  huit  jours,  on  leur  fasse  bouillir  des  choux  dans  une  chaudière,  dans 
laquelle  on  mêle  du  petit  lait,  des  lavures  d’écuelles  et  du  son;  au  lieu  de  choux, 
on  peut  mettre  des  raves  hachées,  et  quand  cette  inangeaille  est  bien  détrempée 
et  qu’elle  a bien  bouilli,  on  la  laisse  refroidir  jusqu’à  ce  qu’on  y puisse  souffrir 
la  main  , et  on  la  donne  aux  cochons.  Après  huit  jours  de  cette  nourriture  , on 
tient  les  cochons  dans  leur  toit,  pour  n’en  plus  sortir  qu’ils  ne  soient  tout  à fait 
gras  : on  leur  ôte  les  choux  , et  ou  ne  leur  donne  plus,  soir  et  matin,  que  plein 
leur. auge  d’eau  ou  du  petit  lait,  dans  lequel  on  fait  bouillir  du  son  un  peu  épais: 
on^ic  le  leur  dorme  que  quand  il  a été  refroidi  ; on  y ajoute  un  picotin  d’orge 
bouilli,  et  autant  d'avoine  crue.  Après  une  nouvelle  huitaine  de  cette  nourriture, 
on  leur  donne  â manger  du  son  bouilli  bien  épais,  et  ce  jusqu’à  ce  qu’ils  en 
laissent  de  reste  ; de  culte  manière  ils  seront  bientôt  engraissés. 

Les  cochons  prennent  graisse  en  moins  de  deux  mois,  surtout  les  jeunes  , princi- 
palement quand  on  a commencé  à les  faire  jeûner  deux  ou  trois  jours  : ils  deviennent 
souvent  si  gros  et  si  gras  , qu’ils  ne  peuvent  pas  se  remuer. 

.V.  La  manière  la  plus  aisée  et  la  plus  ordinaire  d’engraisser  les  cochops  , et  d’en 
engraisser  beaucoup  , avec  moins  de  soin  et  de  dépense , c’est  de  les  mettre  à la 
glandée  dans  les  forêts  quand  on  en  est  à portée.^ On  ne  les  y met  que  quand  le 
gland  est  mûr , c’est-à-dire,  quand  il  tombe,  et  que  les  châtaignes,  faines  et  autres 
fruits  sauvages  quittent  leur  enveloppe:  ils  y courent  avec  avidité,  et  ils  engraissent 
en  peu  de  temps  , surtout  quand  , le  soir  au  retour  du  bois,  on  leur  donne  de  l’eau 
tiède  , mêlée  d'un  peu  de  son  ou  de  farine  d’ivraie  : celle  bnvée  les  endort  tout 
soûl  , et  c’est  le  moyen  de  leur  faire  prendre  graisse  Lien  vîte.  Les  premiers  froids 
de  l’automne  contribuent  aussi  à l’engrais  des  cochons  , parce  qu'alors  il  se  fait  une 
moindre  dissipation  d'esprits,  et  que  la  nourriture  se  convertit  bien  plus  eu  aliment 
que  pendant  l’été,  d’autant  plus  volontiers,  que  trouvant  dans  cette  saison  la  terro 
plus  dure  , iis  ne  s’amusent  pas  tant  à la  fouiller  , et  vont  plutôt  prendre  les  bons 
ali  mens  qiù  s’y  trouvent. 

Comme  Tes  cochons  aiment  beaucoup  les  vers  el  les  racines  ils  fouillent  la  terre 
t.iut  qu  il  la  trouvent  molle , et  souvent  ils  fout  beaucoup  de  dégât  eu*  déracinant 
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tout;  on  leur  met  un  anneau  au  grouiri*,  ou  on  leur  fait  une  incision  aux  naseaux» 
pour  les  leur  rendre  douloureux , et  les  empêcher  3e  fouiller. 

Il  faut  avoir  soin  de  ramener  du  gland  pour  le  garder  à la  maison  ; on  en  donne 
en  petite  quaotité  au  retour  du  bois,  à quelques  cochons  choisis  , qu’on  tiendra 
enfermés  dans  l'étable  , pendant  dix  ou  douze  jours  , alin  d’achever  de  les  engraisser 
parfaitement  , et  d’en  faire  ce  qu’on  appelle  des  lards  de  haute  graisse.  Ce  gland 
amasse  servira  encore  particulièrement  pour  les  cochons  qu’on  voudra  engraisser 
dans  la  suite , ou  pour  uourrir  ceux  qui  sont  malades  ou  4anguissans  , ou  bien 
encore  p<0i  ceux  qui  sont  trop  jeunes  pour  être  tués  ; on  en  donne  aussi  aux  truies, 
tant  pleines  qu’autres  , et  aux  verrats  ; et  si  on  en  a assez  pour  leur  en  donner  pendant 
l’hiver  et  le  printemps  , jusqu’à  ce  que  les  herbes  ren.iissdht , ce  sera  un  grand 
avantage  ; c’est  pourquoi  il  faut  en  amasser  en  automne  le  plus  que  l’on  peut , et 
si  l’année  est  abondante,  en  faire  provision  poug  la  consoni  tua  lion  du  second  hiver; 
car  il  est  rare  que  la  glandée  donne  deux  années  de  suite. 

Pour  conserver  le  gland  d’une  année  à l’autre,  on  le  met  sécher  dans  le  four 
après  qu’on  en  a tiré  le  pain;  cela  l'empêche  de  germer  et  de  sc  gâter;  ou  bien 
on  le  jette  en  monceaux  dans  un  lieu  sec  , on  l’y  laisse  suer  entièrement  sans  lè 
remuer  ni  toucher,  que  quand  il  a bien  sué:  et  lorsqu’on  veut  s’en  servir,  on  eu 
prend  toujours  du  ntéiue  côté , ne  lui  donnant  de  l’air  et  ne  le  désamoncelant  que 
.le  moins  qu’on  peut  ; autrement  il gerraeroit,  et  pourriroil  ensuite.  Mais  la  nourriture 
de  gland  seul  rend  la  chair  du  porc  huileuse  , et  le  lard  mollasse. 

La  manière  de  saler  la  chair  de  cochon  est  expliquée  ci  * dessus.  On  verra  , au 
chapitre  de  la  cuisine  comment  se  font  les  andouilles , les  boudins  , tant  noirs  que 
blancs , les  jambons  , et  c. 

Des  Cochons  d’Inde . 

Le  cochon  d’Inde  n’est  pas  si  gros  que  le  lapin , et  il  est  ordinairement  blanc 
et  roux,  ou  blanc  et  noir;  il  a le  grouîn  aigu,  de  fort  petites  dents,  de  petites 
oreilles  rondes  , et  point  de  queue:  il  vit  d’herbes,  et  dès  qu’il  vient  au  monde, 
il  court , boit  et  mange.  Un  cêchon  d’Inde  mâle  suffit  pour  neuf  femelles.  Ils  no 
•ont  bons  que  pour  la  curiosité. 

» 

Des  maladies  des  Cochons , 

On  connoît  qu’un  porc  est  malade  quand  il  penche  l'oreille,  qu’il  est  plus  pares- 
seux et  plus  pesant  que  de  coutume,  ou  qu’il  est  dégoôté  : quelquefois  aussi,  quoique 
malade,  il  ne  donne  aucun  de  ces  signes.  Quand  on  le  voit  diminuer,  peu  à peu  il 
faut  lui  arracher,  à contre -poil,  une  poignée  de  soie  sur  lc#dos:  si  la  racine  en 
parole  nette  et  blanche,  c’est  bon  signe  ; mais  si  on  y voit  quelque  marque  san- 
glante ou  noirâtre,  le  cochon  est  malade. 

Lèpre  ou  Ladrerie.  Le  cochon  y est  sujet , à cause  de  sa  gourmand isc^st  de  sa  saleté. 
Quand  celte  maladie  commence  , elle  le  rend  pesant  et  endormi  ; ensuite  sa  langue, 
qu’on  lui  fuit  tirer  avec  un  bâton  , son  palais  et  sa  gorge  se  chargent  de  petites 
pustules  blanchâtres  et  rarement  noirâtres:  les  taches  gagnent  la  tête,  le  cou  et 
tout  le  corps  ; le  cochon  so  porte  à peine  sur  ses  pieds  de  derrière  ; et  la  racine  de 
sa  soie  est  toute  sanglante.  C’est  à ces  symptômes  qu’on  reconnoit  qu'ils  sont  ladres. 
Cotte  maladie  n’est  point  contagieuse  , elle  ne  se  communique  pas  , elle  est  trèt-difücil* 
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k guérir  d ms  son  commencement^  «t  lorsqu'elle  est  parvenue  vers  son  dernier  degré, 
elle  est  incurable.  . 

‘Tout  ce  qu’on  y peut  faire  , c’est  de  mettre  le  porc  ladre  dans  un  toit  k part  bien 
aéré,  le  nettoyer  tous  les  jours  soigneusement,  et  lui  «donner  toujours  bonne  et 
fraîche  litière,  le  bouchonner  exactement  au  sortir  du  bain;  ensuite  le  saigner  sou* 
la  queue,  le  baigner  souvent  en  eau  claire  , l’étriller  dctixjfbis  par  jour,  et  le  laisser 
long  t.  mps  se  promener  11  ne  faut  jioint  lui  épargner  l’eau  ni  la  mang-aille  , et  sa 
nourriture  doit  être  dulnirc  de  vin  mêlé  avec  du  son  et  de  l’eau  , ou  de  grains  et  de 
son  humecté  de  sel  de  mire.  On  prend  trois  onces  de  fleur  de  soufre,  einfih  on  une 
livre  de  son  , on  mêle  et  ou  humecte  le  mélange  Avec  de  l’eau  simple  ; on  réitère  le 
breuvage  tous  les  jours  £ jeun  pendant  un  mois,  on  parfume  le  malade  une  fois  le 
matin  et  le  soir  avec  les  vapeur*  d’une  partie  de  soufre  et  une  partie  d’encens,  et 
on  lui  donne  tous  les  jours  quatre  ou^es  de  racines  de  patience  pulvérisée  avec  la 
grain. 

La  ladrerie  ne  se  connolt  pas  toujours  à la  langue  , car  souvent  il  n’y  a que  peu 
ou  point  de  grains  ; et  cependant  , qu  »nd  oit  vient  à ouvrir  le  cochon  et  à le  niettr* 
en  pièces,  on  en  trouve  ton  b*  la  chair  chargée  : en  ce  cas  , comme  elle  est  maLsaine  * . 
elle  doit  être  jetée  , mais  si  la  chair  est  seulement  sursemée  de  quelques  grains  , le 
ael  la  corrige  , en  U laissant  quarante  jours  en  salaison;  cette  sorte  de  viande  n’es? 
jamais  bonne  en  sauce. 

Vomissement  La  gourmandise  des  cochons  les  rend  sujets  au  vomissement  et  à 
l’imiigcfction,  et  souvent  les  mauvaises  herbes  leur  causent  le  dégoût;  le  vomisse* 
meut  leur  vient  de  réplétion,  et  L’indigestion  est  causée  par  la  dureté  ou  la  crudité  de 
leur  nourriture». 

Pour  guérir  le  simple  vomissement,  on  ratisse  de  l’ivraie,  on  rn  mêle  les  ratissuret 
avec  du  sel  bien  sec,  et  de  la  farine  de  fèves,  et  on  donne  le  tout  au  cochon  avant  * 

qu’il  aille  aux  champs. 

Indigestion.  Pou»  guérir  l’indigestion  ou  le  dégoût , on  le  tient  enfermé  dans  son 
toit  , afin  de  lui  faire  faire  diète  pendant  vingj -quatre  heures  ; ensuite  on  lui  donne 
beaucoup  dVau  t ède,  dans  laquelle  on  laisse  infuser,  pendant  quinze  ou  vingt  heures  , 
de  Li  graine  ou  des  rarines  de' concombres  sauvages  bien  pilées-  Ce  breuvage  est  bon, 
de  temps  en  t«mps,  aux  cochons  ; il  les  préserve  de  maladies  contagieuse  a aux** 
quelles  ils  sont  sujeta. 

Rate.  Les  douleurs  de  rate  les  prennent  aussi,  k cause  du  trop  de  fruits  qu’ils 
Biang*  ni  pendant  les  grandes  chaleurs.  On  les  en  guérit  en  leur  faisant  boire  de  e 
Peau  où  on  aura  laissé  macérer  du  bois  de  romarin  ; il  a la  vertu  de  dissiper  lea 
Crudités  et  le*,  rnil lires  intérieures. 

Fièvre.  ('n  juge  que  le  cochon  ar  la  fièvre  , quand  oar  le  vojt  baisser  la  tète  y 
lia  porter  de  tracera  n courir  dans  les  champs,  s’arrêter  tout  court,  et  tomber 
étourdi.  .1  faut  alors  prendre  garde  de  quel  cûté  il  penche  la  tête,  pour  le  saigner 
à l\»r»  ille  opposée,  et  ne  lui  donner  à manger  que  des  choses,  qui  puissent  le 
rafraîchir  Ou  saigne  aussi  les  cochons  à une  veine  qu’ils  ont  en  dessous  de  la 
<lu  «•lit*  , a deux  doigts  des  fesses:  pour  ne  point  manquer  «cette  veine,  on  en  bat 
l'endroit  , avec  un.  morceau  de  sarment , afin  de  la  faire  enfler  Quand  on  en  a tiré 
assez  de  sang . ou  y fait  une  ligature  avec  de  l’osier  ou  de  la  grosse  ficelle  ; on  tient 
lu  cochon  enfermé  d<  ux  ou  trois  jours,  jusqu’à  ce  que  la  fi  -vre  soit  guérie,  il  on 
bî  non  rit  avec  de  Peau-  tiède  mêlée  de  deux  livres  de  farine  d’orge. 

Jinflure.  Dans  la  saison  des  fruits,  les  cochons  en  mangent  souvent  de  pourri*. , 
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et  en  si  grande  quantité  , quils  en  deviennent  enflés  ; cette  enflure  deviendroit  dange- 
reuse si  l’on  n’y  rcmédioit:  on  f.:it  une  décoction  de  choux  rongea,  qu’on  leur  donne 
à boire  ; ou  on  mêle  de  ces  choux  dans  leur  nourriture  , ou  bien  on  les  nourrit  sim- 
plement de  feuilles  de  mûrior  bouillies  dans  cio  l’eau:  tout  cela  dissipe  l’enflure  en 
peu  de  temps. 

Catarre  , scrophuUs  ou  enflure  des, glandes  du  cou.  Pour  guérir  les  cochons  du 
catarre  , on  les  saigne  sous  la  langue,  et  on  frotte  le  mal  de  sel  broyé  et  de  pure 
farine  de  froment.  On  emploie  le  même  remède  quand  on  voit  qu’un  cochon  a les 
glandes  du  cou  enflées,  ou  le  cou  plein  de  tumeurs , Ijui  ne  AÎenncnt  que  d’uno 
abondance  d’humeurs  grossières  , sans  mouvement.  On  peut  encore  faire  saigner  le 
cochon  aux  épaules , et  hii  frotter  tout  le  cou  et  le  grouin  de  sel  et  de  farine  , ou- 
lui  faire  avaler , avec  une  corne  , six  onces  de  garuro. 

Gale.  Pour  1a  guérir,  on  la  frotte  rudement  * à contre-poil,  avec  de  l’eflu  de 
lesîive;  ensuite  on  fait  baigner  le  cochon  dans  de  l’eau  claire  ; On  le  nourrit  avec  des 
•lim.n»  «tins,  tels  que  le  gland,  l’orge  cuite,  et  on  lui  donne  de  l’eau  claire 
qu’on  renouvelle  souvent. 

Peste.  Dès  que  les  cor  lions  en  sont  attaqués,  il  n’y  a point  de  remède,  il  faut 
les  jeter  : on  ne  peut  que  les  en  préserver.  Pour  cela  , on  prend  de  l’eau  claire  ; on 
y fait  infuser  , pendant  un  jour,  des  racines  d’aflrodille , et  on  la  leur  donne  à hoir» 
de  temps  en  temps. 

Léthargie  C’est  quand  les  cochons  qu’on  mène  paître  tombent  au  milieu  des 
champs,  et  s’endorment  au  soleil.  Pour  les  guérir  de  cette  maladie,  qui  leur  fait 
perdre  l’appétit  et  maigrir  en  peu  de  jours  , il  faut  les  tenir  enfermés  dans  le  toit , 
sans  manger  ni  hoire  , pendant  vingt-quatre  heures  ; le  lendemain,  s’ils  sont  altérés, 
leur  donner  de  l’eau  où  ,1’on  a lait  macérer  des  ra^es  de  concombres  sauvages 
broyées.  Après  qu’il*  en  ont  bu , il  leur  prend  un  vomiHIment  qui  les  guérit  ; ensuite 
on  les  nourri!  de  pois  ebiches  ou  de  lèves  arrosées  de  saumure  ; puis  on  leur  fait 
boire  de  le  .u  chaude,  afin  de  les  altérer:  on  peut  y mêler  deux  poignées  de  son  pour 
la  leur  faire  avaler.  — 

Tableau  des  maladies  auxquelles  le  Cochon  est  sujet. 

§.  I.  Maladies  internes.  La  fièvre  , la  gourme  , la  ladrerie  , l’esquinjneie  , la  périp- 
neumonie, la  jaunisse,  la  rougeole,  la  léthargie  , la  râtelle  , le  cours  de  ventre  , les 
tranchées,  te  pissement  de  sang,  èt  la  rage.  , 

§.  XI.  Maladies  externes.  Le  csiarre  , l’ulcère  aux  oreilles, le  chsnrre  , le  char- 
bon, les  tumeurs  à la  ganache  , 1a  saleté  de  la  peau  , la  gale,  le  pouilleutement, 
la  fracture  , et  1rs  chicots. 

La  planche  ci  jointe  indiquera  le  siège  de  ces  maladies. 


Fin  du  Livre  quatrième  de  la  première  Partie. 
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» 

Des  Mouches  à miel. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Des  Mouches  à miel. 

IJ  f.s  abeilles  on  mouches  à miel  sont  d’un  grand  profit  à U maison . par  le  miel , 
la  cire  et  les  essaims  qu'elles  donnent  : elles  ne  coûtent  rien  à nourrir , et  ne  demandent 
seulement  que  quelques  soins. 

Dans  les  pays  chauds,  une  ruche  pleine  rnpporte’neuf  à dix  livres  par  an , et  au 
moins  trois  ou  quatre  dans  les  pays  froids  , et  cela  quand  elles  n’essaimeroient 
qu’une  fois  l’année  ; au  lieu  qu’il  y en  a quelquefois  qui  donnent  jusqu’à  trois  bons 
essaims.  Dans  la  moindre  maison  de  campagne  on  peut  en  avoir  une  certaine  quan- 
tité. Elles  réussissent  dans  t^tes  sortes  de  climats  , et  il  seroit  à désirer  qu’on  en 
eût  beaucoup  en  France. 

Article  Premier. 

3 

Espèces  > génération  y police  et  génie  des  Mouches  à miel. 

Dans  chaque  espèce  d’abeilles  , on  distingue  des  individus  de  trois  genres  : la  reine  , 
qui  est  la  seule  femelle,  de  toute  espèce;  les  faux-bourdons , qui  sont  les  mâles, 
et  les  ouvrières,  qui  n’ont  aucun  sexe,  qu'on  nomme  pour  cette  raison  neutres . 
On  ne  trouvera  pas  des  abeilles  de  ces  trois  genres  en  tout  temps  dans  une  ruche  : 
les  faux-bourdons,  vers  la  fm  de  l’été,  sont  exclus  de  la  république,  ou  massacrés 
par  les  abeilles  ouvrières;  il  n’en  paroit  plus  qu’au  printemps  suivant  , après  la 
première  ponte  de  la  reine.  Quoiqu’il  y ait  plusieurs  jeunes  femelles  dans  la  ruche, 
apièi  la  première  ponte  , il  est  toujours  vrai  que  la  reine  en  est  aussi  la  seule  femelle  , 
pare.:  que  les  jeunes  ne  pondent  pointdansle  domicile  de  leur  naissance  ; clics  attendent 
le  départ  des  essaims  pour  se  mettre  à leur  tète. 

• 

Trois  sortes  de  Mouches  dans  une  ruche. 

• 

Les  mouclies  qu’on  nomme  proprement  abeilles , composent  presque  tout  l’essaim  , 
et  sont  quelquefois  au  nombre  de  seize  milite  et  plus  dans  une  ruche  : c’est  surellea 
que  roule  tout  l’ouvrage.  Les  bourdons  , d’une  couleur  plus  obscure , n’ont  pas  d’aiguil- 
lon. La  reine  des  abeilles  , qui  est  uue  mouche  plus  longue  que  le»  bourdons  , mais 


- Digitized  by  Google 


I.  Part.  Liv,  V,  Chat.  I.  Mouches  à miel,  espèces.  335 

moins  grosse,  à proportion  de  sa  longueu^  trune  couleur  plus  vive  et  plus  rougeâtre  , 
est  la  mère  de  toutes  les  autres;  c’est  «Telle  qu'elles  proviennent  toutes , soit  bour- 
dons ou  abeilles.  On  ne  voit  guère  plus  de  trois  femelles  dans  une  ruche  , et  d’or- 
dinaire 9 fl  n'y  en  a qu’une  seule  , qui  est  la  reine , surtout  après  l’hiver.  Cette  mouche- 
reine  est  plus  pesante  que  les  autres. 

s 

De  la  Reine . 

• 

La  reine  ou  mère-abeille  est  aisée  ai  distinguer  : la  longueur  de  son  corps  , la 
petitesse  de  ses  ailes  la  rendent  très-remarquable;  moins  grosse  , mais  bien  plus 
longue  que  les  faux-bourdons  , elle  surpasse  en  longueur  et  en  grosseur  les  abeilles- 
ouvrières.  Ses  ailes , aussi  grandes  que  les  leurs  , paroissent  plus  petites  , parce 
qu'elles  n’accompagnent  p^s  son  corps  dans  toute  sa  longueur  ; leur  bout  se  termine 
ordinairement  au  troisième  anneau.  Aussi  ne  s’en  sert-elle  pas  pour  voler  : son  aiguillon, 
très  • fort  , et  beaucoup  plus  long  que  celui  des  ouvrières  , est  un  peu  recourbé 
vers  le  dessous  du  ventre  ; elle  n'en  fait  usage  que  lorsqu’elle  est  fortement  irritée  , 
ou  qu'elle  livre  combat  à des  concurrentes  pour  les  éloigner  de  la  ruche.  Dans  sa 
jeunesse  , elle  est  d’une  couleur  brune ^et  à mesure  qu'elle  avance  eu  âge,  elle 
devient , comme  les  autres  mouches  , plus  rougeâtre.  Quand  elle  vient  au  temps 
de  déposer  ses  oeufs  , son  corps  grossit  , et  elle  est  uto^  d’une  couleur  fort  éclatante. 

La  reine  ne  sort  jamais,  elle  se  promène  par  toute  la  ruche;  elle  descend  quel- 
quefois à l’entrée  pour  respirer  et  profiter  des  rayons  du  soleil  : elle  ne  va  point  aux 
champs,  comme  les  autres  abeilles,  pour  y ramasser  le  miel  et  la  cire  ; c'est  pour- 
quoi elle  n'a  pas  besoin,  comme  les  mouches-abeilles,  de  cuillers  ou  spatules  aux 
jambes.  Toute  son  occupation  est  de  pondre  les  oeufs,  d’où  doivent  sortir  des  mil- 
liers d’abeilles  qui  renouveleront  sa  ruche  , ou  qui  en  sortiront  par  essaims  : en 
moins  de  deux  mois  elle  pond  dix  à douze  mille  oeufs  ; et  pour  l'ordinaire  , dans 
* une  anuée,  le  nombre  va  jusqu'à  trente-cinq  a quarante  mille. 

Quoique  la  reine  n'ailfa  point  aux  champs  , elle  ne  manque  pas  de  vivres  ; il  y 
a dans  la  ruche  des  magasins  qui  en  sont  toujours  remplis. 

C’est  elle  qui  donne  le  mouvement  à tout  le  reste;  et  dans  une  ruche  sans  reine  , 
tout  languit,  au  point  que  les  abeilles  l'abaudonnent.  Se  dispersent  et pé lissent  l’une 
«près  l’autre. 

Si  la  reine  quitte  une  ruche  où  elle  ne  se  plait  pas  , alors  toutes  les  mouche9 
la  suivent  ; elles  l’accompagnent  et  l’environnent  par  tout  : si  elle  tombe , ce  qui 
arrive  quelquefois , parce  qu'elle  est  plus  lourde  et  qu’elle  aies  ailes  moins  fortes, 
elles  s'cnfpressent  à lui  donner  du  secours  , et  ne  l’abandonnent  jamais.  Enfin  , quand 
la  reine  d’une  ruche  y est  morte  , aussitôt  les  mouches  cessent  le  travail,  dissipent 
le  miel  , désertent  toutes  , voltigent  autour  des  autres  paniers  , et  périssent  plutôt 
cjue  de  rester  où  leur  reine  est  périe,  et  d’y  vivre  sans  elle,  parce  qu’elles  sentent 
que  leur  travail  deviendra  infructueux  , ayant  perdu  celle  qui  pcuploit  leur  ruche  : 
elles  annoncent  sa  perte  par  un  bourdonnement  plus  clair  et  entrecoupé,  et  par 
des  voltigi’uiens  continuels  , perdant  que  toutes  les  autres  sont  en  repos  j et  c’est 
un  avertissement  pour  qu’on  ôte  le  miel  et  la  cire  de  la  ruche  , avant  qu’elle  ait 
pillée  pur  les  mouches  de  la  ruche  même  , ou  par  les  étrangères.  Il  en  finit  faire 
de  même  quand  la  reine  abandonne  sa  ruche  , cor  alors  toutes  Tes  mouches  la  suivent. 

Dans  le  temps  des  essaims  , il  se  trouve  plusieurs  reines  daii9  une  même  ruche  f 
jusqu’à  ce. que  U temps  soit  favorable  pour  que  les  jcimcs  aillent  s’établir  ailleurs  ; 
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mais,  hors  ce  cas,  on  ne  voit  guère  dv^x  reines  rester  duns  une  même  ruche.  Si 
on  y met  deux  essaims  ensemble  /on  trouve,  le  lendemain  matin,  une  des  deux  reines 
morte  sur  le  tablier.  SM  sYn  est  formé  plusieurs  dans  un  même  essaim  , les  mouches 
se  partagent  , se  font  la  guerre  , et  l’une  des  deux  reines  est  sûre  d’être  tuée  ; à 
moins  qu’elle  n’aille  prendre  une  demeure  séparée,  et  , en  ce  cas,  elles  périssent 
toutes  deux  avec  les  mouches , parce  que  les  essaims  n’ont  rien  amasse  , et  qu’ils  ne 
sont  point  assez  peuplés. 

Des  Bourdons . 

• 

Les  bourdons  , qu’on  âppeloit  autrefois  mouches  fainéantes , parce  qu’ils  ne  tra- 
vaillent point,  et  qu’on  ignoroit  leur  utilité  dans  les  ruches,  sont  plus  gros , plus 
•grands,  ont  la  têtu  plus  ronde,  et  le  bourdonnement  plus  fort  et  plus  clair  que*  les 
abeilles  : ils  n’ont  point  d’aiguillon  , et  comme  ils  ne  vont  point  au  fourrage  ,11s  n’ont 
point  de  palettes  ou  cuillers  à leurs  jambes;  leurs  dents  , plates  et  petites,  sont 
cachées  ; leur  trompe  est  courte  et  menue  ; leurs  yeux  à réseaux  leur  couvrent , pour 
ainsi  dire,  toute  la  tête  , cl  leurs  ailes  tout  le  corps  ; ils  ne  vivent  presque  que  du  miel 
des  abeilles;  ils  ne  sortent  guère  que  vers  le  milieu  de  la  journée,  pour  voltiger 
autour  de  la  ruche  sans  s’éloigner  , et  ^ prendre  quelque  peu  de  nourriture.  En 
un  mot , ils  restent , la  plupart  du  temps  , attachés  sur  les  rayons  , sans  aucune  action. 

On  a reconnu  , après  une  Aude  particulière  des  mouches  à miel  , que  les  bour- 
dons sont  les  mâles  , qu’ils  s'accouplent  •à  la  reine  , et  fécondent  ses  oeufs. 

Les  bourdons  commencent  à -éclore,  au  commencement  du  printemps  , dans  des 
alvéoles  plus  grands  que  ceux  où  naissent  les  abeilles  , et  dans  lesquels  il  paroit 
d’abord  un  gros  ver  blanc  , que  ta  reine  a déposé , et  qui  grossit  peu  à peu. 

Les  abeilles  les  élèvent  dans  leur  bas  &ge  , les  nourrissent  et  les  souffrent  depuis 
le  commencement  do  mai  jusqu’au  mois  d’août  ( de  germinal  à fructidor),  quoique 
leur  nombre  augmente  de  jour  en  jour.  Le  commencement  du  printemps  est  lasaisoi^ 
où  les  faux-bourdons  sont  en  plus  grand  nombre  dans  une  république  d’abeilles  , 
parce  que  c’est  alors  celle  des  essaims  avec  lesquels  ils  partent.  Leur  nombre  est 
ordinairement  relatif  à la  population  des  ouvrières;  plus  une  ruche  en  est  fournie  , plus 
elle  contient  de  faux- bourdons.  Les  essaims  nouvellement  établis  en  ont  très-peu  v 
il  en  reste  toujours  le  plus  grand  nombre  dans  Us  mères-ruches. 

A lYntrée  de  l’automne  , temps  où  la  reine  n’a  plus  besoin  d’eux  pour  la  pro- 
pagation , et  où  les  provisions  deviennent  précieuses,  les  abeilles  les  tuent  abso- 
lument tous  ; trois  ou  quatre  d’entr’elles  se  jettent  à la  gorge  du  bourdon  et  l’étranglent  , 
ou  bien  elles  lui  rompent  une  aile  ou  la  nuque  du  cou  : elles  se  servent  aussi  9 
en  pareil  cas,  de  leur  aiguillon.  On  en  voit  alors  un  grand  nombre  de  morts  à l’entour 
des  ruches , parce  qu’elles  les  jettent  dehors. 

11  en  échappe  quelquefois  qui  se  cachent  dans  des  coins  de  ruches  , et  qui  y 
passent  l’hiver  : c’est  un  mauvais  présage  pour  ces  ruches  ; car  elles  périssent  au 
printemps  suivant  , soit  à cause  que  ces  mêles  ont  habité  trop  lopg- temps  avec  la 
reine  , et  que  , par  là  , les  oeufs  qu’elle  avoit  dans  le  corps  ont  été  altérés  ; soit 
parce  qu’ils  ont  mis  la  famine  dans  la  ruche,  en  consommant  de  bonne  heure  le 
miel  qui  devoit  conduire  jusqu’au  printemps. 

• 

Des  Abeilles . 

Les  abeilles  naissent  toutes  d’oeufs  que  la  reine  dépose  dans  les  alvéoles  , d’ou 
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il  sort , au  bout  de  tiois  jours,  un  petit  ver  qui  n'a  point  de  pattes;  leur  corps 
est  part  gu  en  trois  parties  : la  té.e  , le  corcelet  et  le  ventre.  Elles  ont  , à la  tète  , deux 
serres  ou  pinces  , des  yeux,  une  langue  charnue,  une  bouche,  une  trompe  et  deux 
cornes. 

Ces  pinces  sont  fort  dures,  creuses  en  dedaus  et  bordées  de  poil  : elles  leur  sont 
d'un  grand  secours  pour  le  travail  et  pour  tout  ce  qu'elles  veulent  entreprendre. 

Les  yeux  , d'une  ligure  convexe  et  ovale,  qui  sont  à réseaux  ou  à facettes,  sont 
placés  sur  le#  côtés  de  la  télé  en  forme  de  croissant  ; le  bout  de  l'ovale  , qui  des- 
cend à l'origine  des  mâchoires  , est  aigu  , et  relui  qui  i-st  à la  partie  supérieure 
de  la  tête  , est  arrondi,  llien  n'est  aussi  beau  , aussi  brillant , que  toutes  les  facettes 
dont  ils  sont  composés  ; chacune  est  un  oeil  dont  le  cristallin  a son  nerf  optiqua 
qui  lui  est  particulier.  Le  nombre  de  ces  facettes  est  de  plusieurs  mille  : la  nature  , 
qui  a rendu  ces  yeux  fixes  et  immobiles  sur  la  tête  des  abeilles  , les  a dédomma- 
gées , par  le  nombre  et  la  position  , de  l'avantage  qu'ont  les  yeux  qui  peuvent  se 
mouvoir.  Malgré  ces  milliers  d’yeux  dont  ces  orbites  sont  composés,  elles  ont  encore 
trois  yeux  lisses  placés  triangulairement  sur  la  partie  la  plus  élevée  et  la  plus  eu 
arrière  de  la  tète  : ce  sont  ceux-là  qui  apperçoivent  les  objets  perpendiculairement 
élevés.  y ^ 

La  bouche  est  située  à l'origine  de  la  trompe  ; et  la  langue  , qui  est  épaisse  , 
est  au-dessus, 

La  trompe  sert  aux  abeilles  , pour  laper  , au  fond  du  calice  des  fleurs  , les  suc# 
propres  à faire  le  miel  : pour  cet  effet,  elle  est  longuette  et  pointue  , souple  et 
mobile  en  tout  sens  ;et  pur  ses  difierens  mouveinens  , les  sucs  qu'elle  ramasse  coulent  , 
comme  par  une  espèce  de  gouttière  , dans  le  gosier  de  l'abeille.  Lorsquq^ette  trouipq 
est  dans  l'inaction,  elle  est  renfermée  dans  des  fourreaux. 

Les  cornes  , qu'on  nomme  antennes  , sont  ‘ placées  entre  les  yeux. 

Le  corcelet , qui  tient  à la  tète  par  un  cou  charnu  très-flexible  , est  d'une  subs-» 
tance  écailleuse  , recouverte  de  poils  pe  nui  for mes  ; sa  partie  supérieure  est  convexe 
et  forme  un  petit  enfoncement  en  arrière  terminé  par  un  rebord  saillant.  C'est  au 
corcelet  que  tiennent  les  pattes  , les  ailes  , les  poumons. 

Les  six  jambes  ou  pattes  attachées  au-dessous  du  corcelet , sont  composées  de  cinq 
parties  principales  , faites  d'une  écaille  brune  et  luisante  : celles  de  la  troisième 
paire  sont  beaucoup  plus  longues  que  celles  des  deux  premières  , qui  diffèrent  peu 
entr’elles.  La  troisième  pièce  des  jambes  de  la  troisième  paire  est  aplatie,  form» 
une  petite  çavité  triangulaire  , qif*on  nomme  la  palette ; sou  côté  extérieur  est 
un^,  luisant , et  ses  rebords  sont  garnis  de  poils  très-pressés  les  uns  contre  les  autres  : 
cVst  une  espèce  de  corbeille  destinée  à recevoir  la  matière  à «ire  que  l'abeille  ramasse. 
Lu  quatrième  partie  des  jambes  de  la  seconde  et  troisième  paire,  qu'on  nomme  la 
brosse , est  aplatie  et  également  large  ; le  côté  extérieur  est  uni,  et  l'intérieur  est 
couvert  de  poils  disposés  parallèlement  les  Vins  aux  autres  , comme  ceux  d’une  ver- 
gette  : c'est  avec  ces  brosses  que  l'abeille  passe  surtout  son. corps  , qu'elle  ramasse 
la  poussière  des  étamines  qui  est  arrêtée  dans  les  poils  dont  il  est  couvert.  Les 
poussières  des  fleurs  sont  la  matière  avec  laquelle  les  abeilles  font  la  cire. 

Les  ailes,  au  nombre  de  quatre,  s<*nt  membraneuses  ; il  y en  a deux  petites  et 
deux  grandes  , qui  leur  couvrent  tout  le  corps.  Les  jeunes  abeilles  les  ont  belles 
et  entières  ; mais  celles  des  vieilles  sont  déchiquetées  à force  d'avoir  servi. 

Dessous  les  ailes  sont -les  poumons  : on  les  découvre  sensiblement  ; ils  sont  corn* 
d'orne  l.  V v 
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posés  de  d*.u\  petites  vessies , enveloppée#  d’uu  tissu  ourdi  comme  ceux  des  vers 

à soie. 

Le  reste  du  corps  de  l'abeille  est  le  ventre;  il  c*»t  couvert  de  six  écailles,  qui 
portent  l'une  sur  l'autre,  et  qui  forment  six  petites  incisions  , en  forme  d'anneaux 
qui  allongent  et  se  raccourcissent  suivant  les  occasions  , et  procurent  à l'abeille 
toute  la  souplesse  qui  lui  est  nécessaire  : c'est  dans  le  ventre  que  sont  placés  les- 
intestins,  l'estomac  du  miel,  celui  de  la  cire,  la  vessie  du  venin  , et  l'aiguillon. 

L'aiguillon  , situé  A l'extrémité  du  ventre  , est  composé  de  trois  pièces , d'un 
fourreau  et  du  deux  dards  accolés  , qui  sont  de  consistance  de  corne  , et  qui  ont 
plusieurs  droits  de  chaque  coté,  comme  celle  d’une  flèche.  L'insccte  peut  les  lancer 
tous  les  deux  à la  fois  ou  séparément;  et  dans  le  moment  que  les  dards  partent, 
# il  sort  du  fourreau  une  liqueur  rouss&tr*  et  venimeuse  que  fournit  une  vessie,  placée 

vers  la  racine  de  l’aiguillon  , qui  sort  et  rentre  avec  beaucoup  de  vitesse.  Lorsqu’on 
laisse  à la  mouche  le  temps  de  coucher  les  dents  sur  le  dard  , elle  retire  l’aiguillon  ; 
frais 'quand  elle  sVn  vole  promptement,  l'aiguillon  reste  dans  la  plaie  , et  il  entrain» 
avec  lui  lu  vessie  , et  quelquefois  une  partie  des  boyaux  de  l’insecte  ; ce  qui  le  fait 
mourir  un  instant  après. 

Les  abeilles  se  nourrissent  de  mmjl  et  de  matière  â cire,  qui  est,  comme  on  vient 
de  le  dire,  la  poussière  qu’elles  minassent  sur  les  fleurs  : elles  consomment  même 
beaucoup  plus  de  cette  dernière  poussière  , qu’elles  n’en  emploient  dans  leur  ouvrage. 

De  la  génération  des  Mouches  à miel. 

Il  est  rer#in  que  toutes  les  mouches  à miel*  naissent  d’un  ver  sorti  d'un  oouflon- 
guet,  dont  l’un  des  bouts  est  plus  pointu  que  l'autre  , et  dont  la  couleur  est  d‘un 
bLnc  bleuâtre.  Le  couvain  ou  embryon  ne  paroît  être  , dans  son  commencement  , 
qu'une  chiasse  de  mouche  commune  , qui  croit  peu  â peu  et  devient  nymphe  , puis 
mouche  blanche,  qui  noircit  dans  la  suite,  sort  de  son  trou,  descend  au  bas  do 
in  ruche,  est  soufferte  parles  mères  mouches  , et  partage  avec  elles  leur  nourriture. 

On  ne  Gniroit  pas  de  raisonner  sans  fondement  ,"si  l'on  vouloit  rapporter  tous  les 
différons  sentiment»  de  ceux  qui  ont  parlé  de  la  génération  des  abeilles  ; c'est  par  le 
travail  et  l'applic.itiou  qu'on  est  parvenu  à savoir  qucl-pio  chose  de  certain  sur  la 
génération  des  mouches  à miel. 

Les  ruches,  comme  on  l'a  dit,  sont  formée#  chacune  d'abeilles , de  bourdons  et 
d'une  reine.  La  reine  seule  jouit  du  privilège  de  la  génération  ; elle  seule  en- 
gendre huit  ou  dix  mille  mouches  dont  un  essaim  est  composé  , et  donne  deux  ou 
trois  essaims  par  an.  Pour  les  abeilles , elles  ne  sont  d'aucun  sexe.  A l'égard  tics 
bourdons  , ce  sont  les  mâles  qui  fécondent  les  oeufs  de  la  reine  : il  paroit  extraor- 
dinaire qu'il  y ait  dans  une  ruche,  selon  sa  grandeur , jusqu'à  mille  mâles  pour  une 
seule  reine  ; niais  lorsqu’on  aura  fait  comroître  son  tempérament  , la  surprise  cessera* 

Les  reines  font  les  avances  auprès  des  mâles  : elles  les  lèchent , les  flattent  avec 
Jours  pâlies  , leur  présentent  du  miel.  Les  mâles  paroisst  nt  d'abord  fort  indifférons  ; 
à force  d'etre  flattés-,  ils  sc  laissent  aller  , la  jonction  se  fait  ; et  contre  l’usage  ordinaire 
parmi  les  autres  animaux,  les  reines  ont  lu  dessus.  Ce  plaisir  n'est  pas  plutôt  fini, 
qu’il  faut  recommencer  : on  peut  juger  de  la  quantité  de  mâles  qu’il  faut  à chaque 
reine.  Comme  ces  scènes  se  passent  toujours  derrière  les  gâteaux,  on  ne  peut  les  voir 
dan#  les  ruches;  mais  il  y a différons  moyens  pour  s*en  convaincre. 

La  reine  n’a  point  de  temps  marqué  pour  pondre  ; elle  fait  des  oeufs  dans  tous  les 
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temps  Je  l'année  , excepté  lorsque  le  froid  est  très-rigoureux  ,cjr  alors  tout  est  engourdi 
dans  la  ruche.  Mais  le  temps  où  elle  pond  le  plus  , est  vers  la  fin  du  printemps  ; 
elle  va  , accompagnée  de  dix  ou  douze  abeilles  , plus  ou  moins,  déposer  , dans  chaque 
alvéole,  un  oeuf  ou  germe  ;elle  entre  d'abord  la  tète  la  première  , pour  voir  s’il  n'y 
a pas  quelque  chose  qui  puisse  porter  préjudice  à l’oeuf  qu’elle  veut  y mettre,  et  si 
l’alvéole  est  de  grandeur  convenable  à l’oeuf;  car,  suiiaut  l’espèce  qui  doit  sortir 
de  l’oeuf , l’alvéole  doit  être  plus  ou  moins  grand,  corn  me  on  le  dira  ci-après:  ensuite 
elle  se  retire  pour  y rentrer  en  arrière,  elle Vy  enfonce  jusqu’à  ce  que  «ou  derrière 
touche  au  fond  et  colle  l'oeuf  à l’jngle  de  la  base  de  l'alvéole:  elle  fait  la  même 
chose  dans  quelques  cutrcs  alvéoles  , et  après  elle  prend  du  repos.  Pendant  ce  temps- 
là  , les  abeilles  qui  l'accompagnent  ont  toutes  la  tète  tournée  vers  la  sienne  , lu  llatlent 
et  l’animent  avec  leur  trompes. 

Li  reine  pond  d’abord  les  oeufs  d’où  Joivent  sortir  les  abeilles,  ensuite  ceux  dos 
inAles;  et  elle  réserve  pour  les  deniers  ceux  d'oii  proviennent  les  reines. 

Du  Couvain . 

• • • 

On  appelle  couvain  tout  ce  qui  est  oeuf,  ver  ou  nymphe.  Le  couvain  se  forme  et 
éclot  plutôt  ou  plus  taid,  selon  la  saison  et  le  temps.  Celui  formé  en  automne,  sc 
conserve  , faute  de  chaleur,  l'hiver  dans  le  milieu  de  la  ruche  , pour  donner  1rs 
premiers  essaims  au  mois  de  mai , quand  les  chaleurs  commencent  : les  autres  cou- 
vains viennent  ensuite  pendant  tout  l'élé. 

Pendant  l'automne  et  l’hiver  il  n’y  a plus  de  bourdons  dans  les  ruches  , et  il 
commence  à y avoir  du  'ccuvain  dès  la  fin  de  l'année  : c'est  la  chaleur  de  tonie 
la  massç  des  mouches  qui  se  tient  toujours  au  lieu  où  est  le  couvain  , pour  l’animer. 
Il  aété  démontré,  parle  moyen  du  thermomètre,  que  la  chaleur  d'une  ruche  est  com- 
munément plus  grande  que  celle  qu’une  poule  communique  aux  oeufs  qu’elle  couve  , 
et  par  conséquent  suffisante  pour  faire  éclore  ceux  des  abeilles  sans  autres  secours. 

‘Au  bout  de  deux  ou  trois  jours  que  l’oeuf  a été  collé  par  la  reine  ^dans  l’angle  qui 
est  au  fond  de  l’alvéole  , il  en  sort  un  petit  ver  blsuchAtra  , longuet  et  sans  patte  , 
ayant  la  tête  assez  semblable  à celle  du  ver  à soie  , et  comme  lui , une  filière,  qui, 
à mesure  qu'il  croit,  se  inet  en  rond  dans  le  fond  de  l’alvéole;  et  aussitôt  que  les 
abeilles  s'apperçoivent  qu’il  y a quelques  oeufs  d'éclos,  elles  viennent  dégorg'er  une 
écume  blanchâtre  dans  l’alvéole , avec  laquelle  le  petit  ver  se  nourrit:  lorsqu’elles 
voient  qu’il  n'en  a plus  besoin  , parce  qu’il  va  sc  transformer  en  nymphe,  elles  cessent 
alors  d'en  apporter , et  elles  couvrent  l’entrée  de  l'alvéole  d’une  petite  pellicule  do 
cire  qui  s’élève  en  bosse  ou  demi-globe  , si  c'tjst  un  bourdon  qui  y est  renfermé  . mais  si 
c’cst  nue  abeille  , la  pellicule  est  à plat. 

1m  ver  reste  couvert  quinze  jours,  plus  ou  moins,  suivant  la  disposition  de  la  saison 
et  du  temps.  Pendant  qu’il  est  ainsi  renfermé,  il  file  une  toile  tout  autour  de  sou 
alvéole  , et  ensuite  il  se  change  en  nymphe  d'une  grande  blancheur.  Au  bout  de 
quinze  jours  , surtout  pendent  un  temps  chaud  , Pembryon  quitte  son  état  de  nymphe  , 
devient  mouche  , et  trouve  , par  le  secours  de  sa  mâchoire  , le  moyen  de  gercer  la 
pellicule  qui  bout  lioit  l’entrée  de  son  berceau,  d’où  elle  sort,  pour  ainsi  aire,  plus 
grosse  et  mieux  nourrie  que  ne  sont  les  Anciennes  abeilles  ; car  plus  les  mouches 
vieillissent  v plus  elles  deviennent  petites  et  noirâtres.. 

( Dans  les  jours  froids,  le  couvain  est  plus  long-temps  à éclore  , et  les  trous,  ou 
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Alvéole»  , à être  ouverts  ; c’est  ce  qui  fait  que  ceux  de  l’arrière- saison  ne  peuvent  ; 
£ faute  de  chaleur , éclore  qu’au  printemps. 

Les  jeunes  mouches  sont  plus  blanchâtres  sous  le  ventre,  et  poroissent  plu» 
pleines  que  celles  de  l’année  précédente.  D.ius  les  trous  des  rayons  elles  sont  toutes 
blanches,  quand  elles  commencent  à prendre  leur  forme  , et  peu  à peu  elles  deviennent 
grises  : elles  achèvent  do  prendre  leur  véritable  couleur  après  qu’elles  en  sont  sorties  ; et 
elles  n’en  sont  pas  plutôt  dehors  , que  les  abeilles  viennent  au-devant  pour  les  nettoyer 
et  les  essuyer  : ensuite  elles  sc  promènent  dans  la  ruche  quelque  temps  ; elles  sortent 
nu  dehors  pour  se  jouer  au  soleil  ; et  quand  elles  se  sentent  assez,  fortes,  elles  prennent 
l’essor  pour  aller  faire  la  récolte  du  miel  et  de  la  cire  j comme  les  autres:  elles 
reviennent  à leur  ruche  sans  se  tromper. 

Quand  la  ruche  se  trouve  augmentée  considérablement  par  le  grand  nombre  de 
mouches  écloses , alors  la  ruche  essaime,  s’il  y a une  jeune  reine  parmi  elles  pour 
conduire  l’essaim.  Le  départ  est  toujours  précédé  d'un  bourdonnement  clair , qui 
augmente  jusqu’à  l’instant  où  les  mouches  sortent,  l.a  jeune  reiue  part , par  un  beau 
soleil  , avec  les  abeilles  qui  se  trouvent  le  plus  près  d’elle,  soit  jeunes  ou  vieilles, 
Pt  des  bourdons  5 et  après  avoir  voltigé  un  moment  en  l’air,  elle  vase  reposer  sur 
line  branche  délire , tantôt  haut,  tantôt  bas,  selon  le  vent;  toutes  les  mouches  la 
suivent  et  s’attachent  autour  d’elle  en  peloton.  S»  , pour  lors,  on  ne  les  met  pas  -dans 
une  ruche  , elles  s’envolent  tqutes  pour  aller  se  loger  dans  un  creux  d’arbre  ou  dans 
quelque  trou  de  mur.  On  parlera  plus  amplement  ci-après  de  la  sortie  des  abeilles  à 
l’article  des  essaims. 

Police  et  travail  des  Abeilles. 

i°.  Aux  approches  du  printemps  , elles  nettoient  leurs  huches,  emportent  les 
couvains  avortés,  et  les  mouches  mortes  , qui  sont  quelquefois  en  grand  nombre  sur 
le  tablier  ; rognent  et  ôtent  aux  gà'eaux  tout  ce  qui  est  moisi , corrompu  , ou  trop  sec 
pour  contenir  du  couvain  , du  miel  ou  de  la  matière  à cire  , et  elles  remportent 
hors  de  la  rucli9,  pour  qu’il  ne  S’y  amasse  point  de  saleté  ni  de  pourriture  ; et 
• comme  le  goudron,  qu’on  nomme  propolis  , qui  leur  sert  à garnir  le  dedans  de  leurs 
ruches  , et  à boucheries  crevasses  et  les  petites  ouvertures  , prend  souvent  un  mauvais 
goût  pendant  l’hiver,  elles  les  grnttent  et  en  mettent  de  plus  frais;  en  un  mot, 
elles  ôtent  ce  qui  n’est  point  Couvain  , miel,  matière  à cire  et  bonne  cire. 

Ensuite  , leurs  ruches  bien  nettoyées  et  préparées  , elles  vont  aux»  champs  , pour 
Téparcr  les  pertes  de  l’hiver  ; elles  songent  d’abord  au  couvain  et  ensuite  aux  provisions. 

L’amour  du  travail  est  si  grand  parmi  les  abeilles  , que  toutes  sont  occupées  , 
Suivant  le  hasard  ou  l’occasion  ; elles  tuent  ou  chassent  les  paresseuses:  les  vieilles  > 
ayant  les  forces  épuisées  et  les  ailes  froissées  et  traînantes,  se  retirent  souvent  d’elles* 
* mêmes  pour  aller  mourir  hors  de  la  ruche.  • 

Les  valides  ne  se  reposent  que  la  uuit  et  pendant  le  mauvais  temps.  Leur  manière 
de  se  reposer  est  de  se  tenir  en  peloton  ou  cm  forme  de  guirlande,  attachées  par 
les  pattes  les  unes  aux  autres. 

Quelquefois  elles  portent  de  si  pes.ins  fardeaux,  qu’elles  périssent  sous  la  charge  ; 
et  qu.  nd  elles  n’ont  point  de  fleurs  auprès  d’elles,  elles  en  vont  chercher  jusqu’à 
trois  ou  quatre  lieues,  même  au  delà,  *ce  qu’on  reconolt  aux  poussières  de  fleurs 
ti  s-éloignées  qu’on  leur  voit  quelquefois  apporter  dans  leur  ruche.  Lorsqu’elles  ont 
trouvé  un  bon  pâturage  , les.  unes  y recueillent  la  matière  à cire  , les  autres  le  miel, 
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qu'elles  viennent  déposer  ensuite  dans  les  magasins  communs  , après  en  avoir  pris 
suffisamment  pour  leur  nourriture  , et  elles  y vont  jusqu'il  ce  qu’il  n’y  ait  plus  rien 
à prendre  pouf  elles,  sans  que  cela  fasse  tort  à la  fleur  ni  nu  fruit.. 

Celles  qui  n’ont  point  tic  aux  fleurs , vont  chercher  la  propolis  ( espèce  de  cire 
rouge  ) pour  attacher  les  rayons  , goudronner  la  ruche,  et  entourer  les  gros  insectes 
qu’elles  ne  peuvent  porter  dehors  après  h s avoir  tués  à coups  d’aiguillons,  comme, 
limaces  et  colimaçons  , qui  se  fourrent  dans  les  ruches  : elles  les  embaument  , pour 
ainsi  dire,  de  peur  que,  lorsqu’ils  viennent  à sc  corrompre,  ils  n’empuantissent  la 
ruche. 

Ces  pourvoyeuses  reviennent  avec  leurs  récoltes  au  bout  d’une  heure  ou  deux  , 
elles  y retournent  plusieurs  fois  dans  la  journée,  suivant  leurs  forces,  le  temps  et  la 
distance  du  lieu  où  elles  vont  chercher  leurs  provisions. 

Pendant  les  fraîcheurs  du  printemps  et  de  l’automne , les  abeilles  ne  sortent  pas 
avant  le  lever  du  soleil,  et  elles  rentrent  avant  son  coucher;  mais  sur  la  fin  du 
printemps  et  pendant  les  beaux  jours  de  l’été  , elles  sortent  et  rentrent  depuis  une  heure 
après  le  jour  jusqu’à  l’entrée  de  la  nuit.  En  tout  temps  , avant  d’aller  aux  champs  , 
les  îrqjg  ou  quatre  premières  mouches  qui  sortent  le  matin,  semblent  avertir  les 
autres  si  le  temps  est  favorable  ou  non , pour  aller  à la  récrie  ; car  s’il  ne  fait  pas 
bçau  , elles  rentrent  sans  bruit , et  toutes  se  mettent  à travailler  aux  différons  ouvrages 
qui  sont  à faire  dans  la  ruche.  Il  en  sort  pourtaut  quelques-unes  de  temps  en  temps 
qui  semblent  examiner  le  temps;  si  elles  le  jugent  propre  à sortir,  elles  rentrent 
en  battant  des  ailes  au  bas  de  la  ruche , et  alors  les  abeilles  se  mettent  en  mouvement 
pour  partir.  * 

De  celles  qui  restent  dans  la  ruche,  les  unes  repoussent  les  guêpes,  les  frétons  , 
les  mouches  étrangères  , et  tous  les  insectes  qui  voudraie  nt  y entrer  ; les  autres  dé- 
chargent leurs  compagnes  9 mesure  qu’elles  viennent  des  champs  , des  petites  pelotes 
de  matière  à cire  qu’elles  en  rapportent , ensuite  elles  les  vont  porter  dans  les  maga- 
sins, ou  bien  elles  les  mangent,  pour  les  changer  dans  leur  estomac  en  vraie  cire, 
et  en  former  aussitôt  des  rayons.  * 

Il  y en  a qui  nettoient  la  ruche,  emploient  la  propolis,  et  travaillent  à étayer, 
polir  , réformer,  aggrandir,  alonger  , épaissir  ou  diminuer  les  rayons,  selon  leurs 
besoins;  car  elles  les  diminuent  , pour  que  leur  reine  y dépose  ses  oeufs,  et  elles 
les  épaississent  pour  y mettre  du  miel.  D'autres  dégorgent  dans  les  alvéoles , où  il  y 
a de  jeunes  abeilles  en  ver  , la  nourriture  qui  leur  est  nécessaire  pour  croître 
\c’e$t  une  espèce  d’écume  ou  de  bouillie  ).  Quelques-unes  bouchent  les  cellules  à 
mesure  que  ces  vers  sont  prèj  de  se  changer  en  nymphes  ; d’autres  éteut  les  enve- 
loppes qui  couvroient  les  jeOnes  abeilles  dans  l’état  de  nymphes. 

Il  s’en  trouve  , comme  on  l’a  dit , qui  accompagnent  la  reine  , dont  toute  l’occu- 
pation est  de  parcourir  les  alvéoles  pour  y déposer  ses  oeufs. 

Les  bourdons  ne  font  aucun  travail  ; ils  ne  font  nécessaires  dans  une  ruche  , que 
pour  rendre  la  reine  féconde. 

i°.  U'  y a.  entre  les  mouches  de  la  même  ru<he  autant  d’union  que  d’aversion 
pour  les  étrangère*. 

La  paix  règne  toujours cntrVllts  , à moins  quVllrs  ne  soient  troublées  par  quelque 
chose  d’extraordinaire;  et  alors  elles  volent  toutes  avec  courage  pour  la  cause 
commune,  et  s’y  obstinent  jusqu’à  ce  qu’elle  s aient  écarté  le  danger;  sinon  elles 
y périssait  toutes,  en  laissaut  leur  vie  et  leur  aiguillon  dans  les  piqûres.  Quand 
«juciqes-uiies  des  leurs  reviennent  des  champs  mouillées  ou  couvei les  de  poussière, 
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celles  qui  se  trouvent  à lVntrée  de  la  ruche , les  essuient  et  les  nettoient  arec 
leurs  pattes  : si  elles  ont  besoin  de  manger  et  qu’elles  soient  fatiguées,  celles  qui  ne 
sont  pas  sorties  leur  en  offrent  en  leur  présentant  une  goutte  de’  mfel  nu  bout  de 
leur  trompe,  que  la  nouvelle  venue  prend  avec  la  sienne.  Lorsque  les  provisions  sont 
rares-  dans  la  ruche  , celles  qui  en  apportent  des  chatons  font  la  même  chose  aux 
autres  ; et  les  anciennes  en  usent  de  même  pour  Ica  nouvelles  écloses,  l.’été  , les 
mouches  se  répandent  par  toute  U ruche,  pour  êtrcjdus  commodément  ; et  l’hiver 
elles  se  rassemblent  dans  l’endroit  le  plus  chaud  , qui  est  ordinairement  le  devant, 
s'y  resserrent  et  s’entassent  les  unes  sur  les  autres,  leur  reine,  placée  au  large 
au  milieu  d'elles,  dans  l’endroit  le  plus  propre  et  le  plus  sûr. 

On  ne  peut  les  concilier  avec  les  étrangères  , quVn  les  enivrant  par  la  fumée  , 
comme  on  fait  pour  marier  les  essaims  , ou  pour  faire  passer  les  mouches  d’un 
panier  à un  autre  où  il  y en  a déjà.  Si  un  essaim  vient  Je  placer  dans  une  ruche 
dt  ja  habitée  , les  mouches  défendent  le  terrain  , et  ordinairement  elles  détruisent 
l’essaim  , à moins  qu’il  ne  soit  plus  fort  en  nombre  , et  en  ce  cas  elles  lui  cèdent 
sans  qu’il  leur  fasse  de  mal;  car  les  mouches  qui  ne  cherchent  qu’un  établissement  , 
ne  font  point  de  mal  ^celles  qui  y sont  déjà  ; elles  sont  différentes  en  cela  d#cell.*s 
qui  vont  pour  piller,  et  qui  tuent  et  emportent  tout  ce  qu’elles  peuvent  j les  autres  ' 
se  défendent  de  meme  , et  c’est  ce  qui  fait  le  grand  bruit  qu’on  entend  dans  les 
ruches  qui  sont  au  pillage. 

3V.  Les  mouches  à miel  ont  la  vue  et  l’odorat  très-fins  pouf  discerner  les  fleurs 
«t  tout  ce  qui  leur  est  propre. 

Elles  ont  un  pressentiment  du  beau  et  du  mauvais  temps  , .des  changemens,  des 
pluies  et  du  tonnerre.  La  v^lle  elles  restent  plus  tard  aux  champs  , et  retournent 
le  lendemain  de  meilleure  heure  ; et  le  jour  elles  ne  s’éloignent  pas,  et  rentrent  en 
foule  un  peu  avant  la  pluie  ou  1a  tempête.  Si  quelque  orage  les  surprend,  elles  se 
mettent  à l’abri  de  la  pluie  sous  quoique  arbre,  feuille  ou  fleur;  pour  résister  au 
vent  , elles  volent  fort  bas  , et  pouf  aller  à contre-vent,  elles  vout  en  zigzag  ; mais 
il  y en  a toujours  qui  périssent.  • 

4°.  Les  mouches  sont  très-propres  sur  elles  et  dans  leurs  ouvrages  , et  elles  ne 
peuvent  souffrir  dans  leur  ruche  aucune  saleté  j elles  aiment  pourtant  l’urine  et  les 
odeurs  fortes. 

L’abeille  est  Courageuse  , mais  colère  et  vindicative  ; plus  on  veut  la  chasser  e^ 
lui  résister  , plus  elle  s’opiniâtre  , rièn  ne  peut  lui  résister  dans  un  rucher  ; car  la 
première  qui  attaque  , attire  les  autres  , et  toutes  bravent  la  mort  ; mais  elles  ne 
sont  iri  sant’  s et  méchantes  qu’aux  environs  de  leurs  ruches  ; ailleurs  elles  ne  fout 
point  de  mal  , à moins  qu’on  ne  les  prenne. 

5°.  Elles  sont  très  * ménagères  , ne  touchent  point  à leur  magasin  tant  qu’elles 
peuvent  trouver  aux  champs  de  quoi  vivre.  Lorsque,  pendant  l’hiver,  il  se  trouve 
des  jours  tempérés  , elles  ont  besoin  de  nourriture  ; elles  nVn  prennent  qu’à  pro- 
portion qu’elles  ont  des  provisions  , afin  de  n’en  point  manquer  jusqu'au  prin- 
temps. Les  jours  froids  elles  n’en  consomment  point,  parce  qu’elles  sont  engourdies. 

Quand  les  mouches  à miel  ont  souffert  quelques  pertes,  soit  à cau*e  qu’on  les  a 
châtrées  , ou  parce  que  les  souris  les  ont  pillées  , elles  travaillent  dès  les  premiers 
beaux  jours  , avec  plus  d’ardeur  et  d'assiduité  que  jamais  , pour  réparer  leurs  pertes. 


Digitized  by  Google 


I.  Part.  Liv.  V,  Chat.  I.  Mouches  à miel , esjùces.  3.t3 
Comment  et  oh  les  Abeilles  recueillent  le  miel  et  la  cire. 

La  matière  avec  laqueHe  les  abeilles  font  le  miel,  est  un  suc  de  la  terre,  qui, 
sortant  par  transpiration  des  fleurs  , s'amasse  au  fond  de  leur  calice  , s'y  épaissit,  c< 
quelquefois  .s'épanche  aussi  sur  les  ft-uilles. 

Les  abeilles  ramassent  le  miel  , ou  , pour  mîçux  dire  , le  suc  des  plantes  , avec 
leur  trompe  , qu'elles  enfoncent  au  fond  du  calice  des  fleurs  , pour  avoir  et  laper 
le  liquide  qu'elles  y trouvent  , et  qu'elles  avalent  ensuite.  Quaifd  il  y en  a dVpau- 
rlié  sur  les  feuilles,  elles  ont  soin  de  l’enlever  aussi  avec  leur  «trompe  ; mais  lors- 
(inVlles  n’en  trouvent  point  tiiflisainincnt , elles  se  servent  de  leurs  pinces  ou  mâ- 
choires qui  leur  sont  alors  d’un  grand  secours  pour  briser  les  glandes  des  fleurs  9 
où  elles  sont  sûres  de  trouver  ce  suc  qui  leur  est  si  nécessaire. 

Un  voit  les  abeilles  courir  de  fleurs  en  fleurs  , parce  qu’elles  ne  trouvent  pas  dan9 
une  seule  la  quantité  suffisante  de  suc  pour  garnir  leur  estomaq. 

Le  meilleur  miel  est  celui  qu’elles  recueillent  au  printemps  $ elles  en  garnissent 
d'abord  le  liant  de  leurs  ruches. 

La  matière  qui  sert  aux  abeilles  à faire  la  cire  , n’est  d’abord  qu’une  f.irire 
onctueuse,  et  cette  farine  n’est  autre  chose  que  la  poussière  des  étamines  de*  fleurs; 
elle  est  comme  de  petits  grains  qui  tiennent  ensemble  par  un  peu  d'huutithlé. 

Les  abeilles  prennent  également  le  miel  et  la  cire  sur  les  fleurs  , mais  avec  diffè- 
re us  organes  ; elles  lapent  "le  miel  avec  leur  trompe,  elles  l'avalent  , s’en  nour- 
rissent , ou  bien  le  tiennent  en  dépût  dans  la  vessie  ou  estomac  qui  est  réservé  à 
cet  usage,  et  ensuite  elles  viennent  le  dégorger,  ou  dans  leurs  alvéoles,  ou  le 
présenter  avec  leur  trompe  aux  autres  mouches  qui  ont  faim , après  l'avoir  cuit  et 
épuré  dans  leur  estomac.  , 

A l’égard  de  la  matière  à cire  , pour  la  recueillir  , les  abeilles  se  roulent  dans  les 
fleurs  lorsqu’elles  sont  épanouies  , afin  que  le  duvet  enlève  la  poussière  des  étamines  ; 
mais  quand  elle  est  dans  des  capsules,  comme  elle  est  aux  fleurs  des  arbres,  alors 
les  Veille*  brisent  ces  capsules  avec  leur  bec  ou  mâchoire  , et  se  couvrent  le  corp* 
de  "celle  matière  ; ensuite  elles  se  brossent  et  se  nettoient  avec  leurs  pattes,  et  la 
rassemblent  en  petites  pelotes  ; puis,  avec  les  pattes  de  devant,  elles  les  conduisent 
ù celles  du  milieu  , qui  les  fourrent  , en  les  comprimant  et  en  les  foulant,  dans  celle# 
«le  derrière  , qui  sont  voûtées  ou  dentelées  , et  fuites  en  forme  de  spatule  ou  cuiller  \ 
est  sorte  qu'au  bout  d’un  certain  temps  , chaque  patte  de  derrière  est  garnie  d’un 
petit  peloton  de  la  grosseur  d'un  grain  de  moutarde. 

.Elle*,  proportionnent  leur  charge  à la  distance  du  chemin  ou  selon  le  temp9. 

Plus  il  est  humide  et  doux  , plus  elles  rapportent , parce  qu'alors  la  matière  à 
cire  est  plus  onctueuse  , plus  abondante  et  plus  facile  à cueillir  que  par  un  temps 
extrêmement  chaud  et  sec  ; elles  ne  rapportent  alors  que  le  matin,  pendant  que  les 
/leurs  sont  encore  fraîches. 

Elles  mettent  une  demi-heure,  ou  une  heure  à chaque  charge,  suivant  le  temps; 
ainsi  elles  peuvent  rapporter  cinq  ou  si/  fois  le  jour,  selon  la  distance  où  elles 
vont  la  prendre. 

Les  abe  illes  reviennent  ordinairement  à la  ruche  avec  leur  charge  ; elles  entrent 
dans  des  alvéoles  qui  servent  de  magasins,  et  avec  les  pattes  du  mrilieu  elles  déta- 
c,hc»nt  leurs  petites  pelotes,  qu'elles  enfoncent  au  fond  de  l'alvéole  , et  les  y entassent  ; 
d’autres  viennent  ensuite  et  font  la  mèiue  chose  9 jusqu’à  ce  que  l’alvéole  soit  rempli. 
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Quelquefois  Aussi  pps  abeilles  fatiguées  s’en  vont  aussitôt  qu’elles  se  sont  débarras- 
sées de  leurs  pelotes  ; alors  d’autres  rentrent  dans  l’alvéole  , et  prennent  le  soin 
de  bien  comprimer  le  tout  et  de  le  mettre  ru  monceau. 

Lorsqu’il  est  nécessaire  de  faire  au  plus  vite  des  gâteaux  , les  abeilles  ne  vont 
point  porter  leur  charge  de  matière  à cire  dans  les  magasins;  mais  en  entrant  dans 
la  niche,  elles  les  donnent  à celles  qui  ne  sont  point  sorties,  a fur  de  les  manger 
avec  elles  , et  de  les  convertir  au  plutôt  en  cire  dans  leur  estomac  ; pour  avancer 
l’ouvrage  , il  y en  a qui  les  mangeut  en  ebemin.  , 

Comment  les  Abeilles  font  la. cire  ou  leurs  rayons  , et  le  miel.' 

Avant  que  de  commencor  leurs  rayons,  les  abeilles  gaudronnent  leur,  ruche  , pour 
la  défendre  des  insectes  et  du  froid.  Ce  goudron  est  une  gomme  ou  résine  brune  et 
noirâtre  , et  quelquefois  d’un  brun  rougeâtre  , qu’elles  prennent  sur  le  sapin  , le 
bouleau  , le  peuplier  , le  saule  , l’if  et  les  autres  arbres  ; elles  la  trouvent  prête  à 
être  employée.  On  la  nomme  , comme  ou  l’a  déjà  dit , propolis.  Quoiqu’elle  s’étende 
aisément  et  qu’elle  soit  molle,  cependant  elle  a beaucoup  de  ténacité , et  se  durcit 
promptement  dans  les  ruches.  Les  abeilles  vont  la  chercher  plutôt  le  soir  qu’en  tout 
autre  temps  de  la  journée  ; elles  la  mettent  dans  les  cavités  qu'elles  ont  aux  jambes 
de  derrière  , et  quand  elles  sont  de  retour , les  autres  abeilles  leur  arrachent  cette 
résine  peu  à peu  avec  leurs  mâchoires. 

Les  mouches  à miel  n’emploient  pas  la  cire  comme  elles  l’apportent  des  champs , 
car  alors  elle  est  de  ki  couleur  de  la  fleur  où  ^lle  a été  prise  ;•  ainsi  leurs  rayona 
devraient  être  de  même  , de  toutes  sortes  de  couleurs  ; ail  lieq  que  , quand  elles  les 
construisent  , ils  sont  blancs  comme  du  lait , ensuite  ils  jaunissent  par  la  chaleur  des 
mouches  , qui,  répandant  une  humidité  crasseuse  sur  les  rayons.  Us  rend  enfin  d’un 
brun  noir  , surtout  dans  le  bas  et  le  milieu  de  la  ruclie  ; le  haut  reste  toujours  d'un 
jaune  brun  , parce  qu’il  est  ordinairement  garni  de  miel. 

Los  abeilles  , comme  il  est  dit  , mangent  la  matière  à cire  qu’elles  ont  apportée 
des  champs  ; elle  se  façonne  et  change  de  couleur  dans  leur  estomAC , et  devient  , 
par  la  digestion  , une  écume  blanche  et  épaisse  qui  leur  suinte  sans  cesse  du  museau 
en  travaillant  dans  leur  ruche  : c’est  avec  cela  qu’elles  font  leurs  rayons  ; en  y tra- 
vaillant , elles  les  couvrent  ordinairement  , et  excitent  une  grande  chaleur  , pour 
cuire  et  affermir  l’ouvrage. 

Avant  de  les  commencer  , elles  mettent  au  haut  de  la  ruche  une  espèce  de  main 
de  cire  pour  les  y faire  prendre.  Chaque  abeille  , attachée  sur  un  trou  à l’extrémité 
du  rayon , y jette  son  écume  , l’arrange  avec  les  deux  pattes  de  devant  et  le  museau  , 
lui  donne  lu  forme  ordinaire  , et  se  fourre  dans  le  trou  pour  en  former  la  largeur. 

• Les  trous  destinés  pour  serrer  le  miel  et  la  matière  à cire , sont  plus  profonda 
que  ceux  des  couvains;  et  lorqu’il  n’y  en  a point  suffisamment,  les  abeilles  alongent 
les  anciens  , ou  bien  elles  prennent  ceux  qui  ont  servi  nu  couvain  , quand  elles  n’en 
out  pas  besoin  pour  cet  usage.  Les  cellules  sont  uniquement  destinées  à élever  lo 
Couvain  et  â mettre  le  miel  et  la  matière  ât  cire;  celles  qui  sont  ouvertes,  renferment 
les  vers  d’où  doivent  naître  les  abeilles,  et  les  provisions  dont  on  a besoin  à chaque 
moment*,  celles  qui  sont  fermées,  contiennent  le  miel  réservé  pour  l’hiver,  et  les 
mouches  qui  sont  en  nymphes. 

Le  rayon  est  compose  de  deux  ordres  d’alvéoles  ou  cellules  très-minces  , presque 
transparente»  , joiute»  ensemble  eu  forme  de  tablettes , qui  se  dessèchent  et 

durcissent 
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durcissent  peu  à peu.  #Ces  C'.llu'es,  qui  parois6cnl  carrées,  sont exagones, c'est-à-dire , 
à six  côtés  , pyramidales  J. ms  le  fond  , adossées  et  enclavées  l'une  dans  l'autre  , le 
tout  très  mince  , excepté  l’tnlrée  de  chacune  qui  est  renforcée  , parce  qu'elle  fatigue 
plus  que  le  re  ste.  D’aboid  les  alvéoles  ne  sont  pas  minces  ; niais  les  mouches  ont 
soin-  de  venir  les  gratter  avec  leurs  mâchoires  , et  d'emporter  la  cire  quVlles  en 
ôtent.  Chique  cellule  ou  trou  a ordinairement  cinq  lignes  uu  deuxième  de  profon- 
deur y et  deux  ligues  deux  cinquièmes  de  largeur. 

Outre  les  al.éoles  dont  on  vient  de  parler  il  s’en  trouve  encore  dans  les  ruches 
de  deux  antres  espèces  qui  sont  plus  grandes.  Ceux  qui.  sont  destinés  à pondre  le* 
oeufs  des  bourdons  et  i les  y élever  , ont  do  profondeur  environ  sept  à huit  lignes  , 
et  de  dumètrô  trois  lignes  un  tiers.  Ceux  qui  servent  à*  déposer  les  oeufs  d’où  doivent 
sortir  les  femelles  ou  jeunes  reines , et  u les  élever,  n'ont  rien  de  semblable  mit 
autres,  ces  çtllules>otit  longues  et  rondes  , plus  grosses  par  le  bout  d'en  haut  qui 
est  fermé  , que,  par  bout  d’en  bas  qui  est  ouvert  ; elles  sont  d'une  force  extraor- 
dinaire ; l’extérieur  est  couvert  de  petits  creux  qui  ne  pénètrent  pas.  Ces  sortes  d’al- 
véoles ont  environ  quiu/n  lignes  de  longueu-  , et  ue  servent  jamais  qu’uue  fois  : ils 
sont  détruits  aussitôt  que  b s nymphes  femelles  sont  changées  en  mouches,  et  les 
pbcilles  construisent  à la  place  des  cellules  ordinaires  , soit  pour  le  couvain  , ou 
pour  y mettre  des  provisions  ; mais  celle  des  abeilles  servent  plusieurs  fois  au 
juéme  usage. 

Un  bon  essaim  remplit  la  moitié  de  la  ruche  en  huit  ou  dix  jours  ; un  rayon  d'un 
pied  de  lor.g,  de  six  pouces  de  large  , et  qui  contient  trois  mille  alvéoles  , est  quel- 
quefois expédié  eu  uu  jour.  Les  abeilles  «'attendent  pas  qu’il  y en  ait  un  de  fini 
pour  en  commencer  nn  autre  , quelquefois  il  y en  a trois  qui  marchent  en  même  temps. 
Elles  vont  ensuite  plus  doucement.  Les  rayons  sont  parallèles  les  uns  aux  autres. 
Elles  laissent  entre  eux  un  intervalle  , afin  de  pouvoir  passer  deux  de  front  ; et 
outre  cela , ils  sont  percés  en  quelques  endroits  d’outrç  en  outre  , pour  qu’il  y ait 
une  communication  aisée  entre  les  différentes  parties  de  la  ruche. 

Plus  une  ruche  d'abeilles  vieillit,  plus  les  rayons  en  deviennent  noirs  et  maté- 
riels; parce  qu’elles  fortifient  toujours  leur*  ouvrages,  et  que  chaque  ver,  aupa- 
ravant de  sc  changer  en  nymphe  , file  tout  autour  de  son  alvéole  une  espèce  d é.offe 
qui  y reste  toujours,  et  que  les  autres  vers,  qui  y sont  aussi  élevés,  font  par- 
dessus la  même  chose.  Ordinairement  les  rayons  ne  restent  pas  jaunes  plus  de 
deux  années;  ils  noircissent  la  troisième,  et  les  ubcilles  peuvent  bien  nettoyer, 
à la  vérité  avec  peine  , la  teigne  et  la  moisissure , mais  elles  ne  peuvent  blanchir 
l’ouvrage  qu’en  faisant  un  nouveai^travail  à la  place  «le  celui  qui  aura  été  châtré. 

Quant  au  miel,  les  abeilles  le  recueillent,  pour  ainsi  dire,  tout  fait  sur  le» 
fleura  et  feuilles  des  plantes  ; apr«  s en  avoir  pris  pour  leur  subsistance , elles 
viennent,  l’une  après  l’autre,  le  mettre  à mesure,  et  le  dégorger  par  leur  bouche 
dans  les  alvéoles  Je  leur  ruche,  qui  sont  réservés  pour  cela  , après  l’avoir  façonné, 
Ctlit  et  épuré  dans  leur  estoruaç  , qui  est  leur  laboratoire  à miel  j et  afin  de  pouvoir 
emplir  ces  alvéoles  , et  en  même  temps  empêcher  le  miel  de  couler , elles  mettent 
une  pellicule  ou  couche  épaisse  de  miel,  qui  monte , surnage  et  couvre  le  tout  à 
mesure  qu'elles  y en  apportent , ce  qui  empêche  qu'il  ne  se  répande.  Quanjl  c’est 
du  inici  qu’elles  veulent  conserver  pour  l'hiver,  alors,  outre  la  pellicule  qui  est 
dessus,  elles  bouchent  encore  avec  de  la  cire  l’entrée  des  alvéoles  aussitôt  qu'il* 
$ont  remplis,  afin  qu'il  ne  s'évapore  point. 

Le  miel  du  haut  des  ruclies,  est  meilleur  que  celui  du  ba9,  parce  que  l’un  est 
Tome  /.  X x 
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Je  premier  suc  des  fleurs  qu’elles  prennent  dans  la  belle  et  farte  saison  , et  que 
l’autre  n’est  que  du  miel  amassé  sur  la  fin  de  l'été  ou  pendant  l’automne. 

Le  meilleur  miel  est  celui  que  les  mouches  recueillent  sur  les  fleurs  du  thym 
et  du  serpolet;  il  devient  dur  et  blanc,  et  est  extrêmement  sucre;  c’est  pourquoi 
le  miel*  de  payj  do  mont'gnes,  où  ces  plantes  abondent  naturellement,  est  le ‘plus 
estimé  ; celui  de  pays  de  prairies  a le  second  rang  ; il  ne  devient  pas  si  dur  ni 
si  blanc,  mais  il  a plus  d’odeur  : celui  du  pays  de  bois  vient  ensuite;  et  le 
moindre  de  tous,  est  le  miel  des  plaines  qui  sont  semées  de  sarrasin,  de*  millet 
ou  de  blé  de  Turquie  ; il  est  fade  , et  s’épaissît  sans  durcir. 

De  la  mortalité  des  Abeilles  , et  de  Rdge  des  niches . 

Tous  les  ans  il  meurt  bien  la  moitié  ou  le  tiers  des  mouches  de  chaque  rurjie  : 
ce  qui  fait  présumer  avec  certitude  que  les  abeilles  ne  vivent  pas  plus  d’tm  an 
ou  deux 

Quoiqu’il  en  soit,  les  jeunes  sont  brunes  , et  leurs  poils  blancs,  le»  vieille» 
sont  rousses,  et  leurs  poils  roux;  et  plus  elles  vieillissent,  plus  elle»  deviennent 
noires  et  petites;  de  même  la  cire  des  gâteaux  noircit  à mesure  qu’elle  vie'illit 
dans  la  ruche. 

L’àge  d’une  ruche  se  connolt  par  la  couleur  de  sa  cire;  la  blanche  est  d’un 
an  , la  jaune  est  de  deux  ans , la  noire  est  de  trois  an»  au  moins  ; car  trois  an» 
passés,  on  ne  sauroit  plus  juger  de  l’àge  des  ruches  ni  de  la  cire,  que  par  le  petit 
nombre  des  mouche»  qui  y restent* 

Article  II.  Des  Ruches , de  Rachat  et  de  Remplacement  des  Abeilles . 

Cet  article  renferme  tout  ce  qui  regarde  les  ruches,  la  connoissance  , l’achat, 
le  transport  et  l’emplacement  des  mouches  à mieL 

Ou  Von  doit  les  placer . 

Les  lieux  à l’abri  du  septentrion  et  du  couchant,  et  surtout  les  vallées  arrosées, 
de  quelques  ruisseaux  et  environnées  de  prairies  , sont  les  plus  propres. 

Les  mouches  placées  dons  les  bois  faillis  profilent  •beaucoup  ; mais  elles  sont 
sujettes  à être  pillé*  s par  les  mouches  étrangères  : outre  cela  , les  oiseaux  leur 
font  la  guerre  , et  on  arrête  difficilement  tes  esveims. 

L*s  montagnes  couverte^  de  sprpolct  , marjolaine,  bruyères,  et  c.  leur  sont  favo- 
rables, pourvu  qu'elles  soient  à l’abri  des  gros  Tènt»  ; oq  y recueille  plus  de  miel, 
et  il  est  nr  illeur  qu’ai  Heurs. 

Ou  ne  doit  pas  setil-ment  éviter  les  expositions  du  nord  et  du  couchant , mais 
aussi  les  grands  vents  et  les  grandes  cbaleuis;  elles  empêchent  ou  gâtent  leurs 
ouvrage»  , et  les  dégoûtent  : c’est  pourquoi  on  les  expose  au  midi  dans  les  pays 
froids  ou  tempérés,  et  au  levant  d’autoume  dans  les  pays  chauds;  elles  en  sont 
moins  paresseuses,  vont  aux  champs  plus  matin,  et  profitent  davantage.  On  lés 
place,  ou  sur  quelque  beau  terrain  bien  e.tposé  et  à l’abri  , ou  le  long  des  murailles, 
ou  sous  quelques  appelais  , toits  ou  auvents,  pour  être  à l’abri  de  la  pluie,  du 
vent  et  des  grandes  ardeurs  du  soleil  ; souvent  même  on  leur  bâtit  de  pct:tc  logettes 
ou.  dts  tablettes,  ce  qni  est  le  meilleur;  et  de  cette  sorte,  on  peut  en  avoir  beau^ 
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coup  duos  un  petit  terrain,  soit  jArdin  ou  autre.  Lorsqu'on  a peu  de  ruches,  on 
se  contente  de  mettre  sur  chacune  line  couverture  épaisse  de  paille.  Aux  pays  froids, 
on  les  met  dans  des  trous  que  l'ou  fait  aux  Kiuraiücs  des  maisons,  ou  bien  on 
les  expose  au  midi  le  long  des  murs. 

Qu  iiid  on  veut  en  avoir  un  grand  nombre,  on  fait  faire  des  bancs  de  pierres, 
de  planches  ou  de  maçonnerie;  on  les  élève  de  distance  .en  distance,  afin  que  l'on 
puisse  agir  et  manier  aisément  h-s  ruches  entre  chaque  banc.  Ils  doivent  aller  toujouiS 
en  s'élevant  lis  uns  au-dessus  des  autres,  sans  s'entre-toueber , en  sorte  que  la 
tout  ait  la  forme  d'un  amphithéâtre.  Les'  ruches , placées  sur  ces  bancs  , auront 
chacune  leur  part  du  soleil;  et  les  mouches  auront  toute  la  liberté  de  sortir  et 
rentrer  à leur  aise  : on  les  tournera  toujours  au  midi  ou  au  levant  autant  qu'il 
sera  possible.  Le  levant  est,  suivant  certaines  personnes,  la  meilleure  exposition, 
parce  qu'elles  rapportent  plus  le  matin  qu’en  autre  temps. 

Mais  eu  quelqtl ‘endroit  qu’on  les  mette,  et  de  quelque  manière  qu'on  les  arrange, 
on  ne  les  doit  guère  éloigner  de  la  maison  , pour  être  plus  à portée  d’y  donner 
ses  soins  : il  est  bon  qu'elles  soient  au  bus  de  quelque  colline,  elles  s'envolent 
et  reviennent  plus  aisément  ; qu'il  y ait  quilqucs  arbres  à certaine  distance  des 
ruches,  pour  faciliter  leur  vol,  et  empêcher  que  les  nouveaux  essaims  ne  s'écartent: 
il  doit  aussi  y avoir  près  des  ruches  , quelque  courante  , avec  quelques  caillo  iX 
jetés  dans  l'eau,  et  des  branches  d’arbres  en  travers  et  à côté  , afin  que  les  abeitles 
puissent  y boire  , s’y  reposer , se  garantir  du.,  chaud , se  baigner  facilement , et 
se  rassembler  ou  se  sauver  de  l’eau  quand  quelque  coup  de  vent  les  y a précipitées 
ou  les  a dispersées;  mais*  il  faut  les  éloigner  des  étangs  et  des  rivières,  de  peur 
qu'il  ne  s'y  en  noie  un  trop  grand  nombre  par  ic  vent , ou  par  le  poids  des 
charges  qu’elles  apportent  à leur  ruche. 

Au  défaut  d'eau  courante  et  naturelle , on  peut  leur  en  mettre , soit  de  puits 
ou  de  citernes,  auprès  de  leurs  panicD  : on  la  tiendra  toujours  nette,  en  la  chan- 
geant de  temps  en  temps,  pour  qu'elle  ne  devienne  point  puante  ou  bourbeuse  ; „ 
et  on  y mettra  des  pierres  et  des  branchages,  afin  que  les  mouches  puissent  se  \ 
reposer  et  boire  aisément  sans  se  noyer. 

Il  faut  surtout  qu'elles  soient  dans  un  lieu  fertile  en  herbes  odoriférantes,  car 
elles  aiment  fort  les  odeurs  , les  fleurs  et  la  rosée  qui  s’y  amasse  ; cela  rend  leur 
miel  exquis  et  abondant. 

11  est  prudent  de  les  éloigner  des  ormes,  des  ifs,  du  genêt,  de  l’arbousier  , da 
cornouiller  et  du  thitymale;  le  suc  qu'elles  tirent  des  fleurs  de  ces  arbres  ou 
plantes , fait  1111  mauvais  miel. 

On  ne  sauroit  avoir  trop  d'attention  pour  les  garantir  des  animaux  domestiques 
et  de  toutes  les  bêtes  qui  leur  nuisent  ; par  exemple,  les  moineaux  les  prennent 
en  volant,  et  en  détruisent  beaucoup  ; les  chèvres  et  les  cochons  bouleversent  les 
ruches,  mangent  ou  gâtent  les  fleurs;  la  laine  des  brebis,  qui  reste  aux  haies, 
les  embarras>e  très  - souvent  : en  un  mot,  tous  les  animaux  les  chassent,  les  épou- 
vantent ou  les  détournent  ; c'est  pourquoi  on  enferme  de  murs  , de  paillassons  ou 
de  bonnes  haies  1 endroit  où  sont  les  ruches.  On  doit  même  avoir  soin  de  n'en 
laisser  approcher  aucuns  animaux,  qui  gùlcroient  les  fleurs,  les  arbrisseaux  et  les 
herbes  des  lieux  voisins  , qui  doivent  être  conservés  pour  les  abeilles. 

Quelquefo's  011  place  les  mouches  dans  des  murs,  et  elles  y sont  comme  dans  de» 
niches  qui  facilitent  beaucoup  leur  travail  : en  ce  cas,  il  faut  les  exposer  au  soleil 
levant,  afin  qu’étant  éclairées  et  échauffées  dès  le  grand  matin  par  le  soleil,  elles 
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soient  fortifie  es  pour  mieux  travailler  toute  la  journée.  On  doit  aussi  prendre 
garde  que  les  murs  dans  lesquels  qn  les  met  travailler,  ne  soient  point  humides  , 
ce  qui  leur  seroit  très-contraire.  Il  faut  faire  dans  le  mur  où  on  les  loge,  3c  petits 
trous  comme  ceux  d'un  crible  , en  faire  peu  , et  seulement  pour  leur  entrée  et 
sortie  -,  et  que  , derrière  le  mur  , il  y ait , si  faire  se  peut , une  es;  èce  de  chambre 
OÙ  l'on  puisse  faire,  contre  le  mur,  des  armoires  ou  contre  enta,  fermant  à clef 
èt  bien  clos  , pour  nettoyer  et  recueillir  l’ouvrage  des  abeilles.  On  peut  aussi  , pour 
la  curiosité,  msttre  de»  vitres  à ces  ai  moires,  afin  de  les  voir  travailler,  et  con- 
noîlre  le  temps  qu’il  faudra  les  vendanger  ou  châtrer. 

Certains  peuples  ont  une  manière  toute  particulière  pour  placer  et  nourrir  leurs 
mouches  en  les*  promenant  , comme  on  le  verra  à l'article  «Je  la  nourriture  des 
abeilles. 

Il  existe  encore  d'autres  abeilles  connues  sous  le  nom  d 'abeilles  sanvaecs  y qu’on 
ne  sauroit  rassembler  dans  les  ruches,  parce  que  ces  sortes  d'habitations  ne  sont 
analogues  ni  à leur  genre  de  vie,  ni  à leur  manière  de  travailler.  Ci  s abeilles 
sont  comme  les  abeilles-  bourdons  ; les  abeilles  perce-bois;  les  abeilles  maronnes; 
les  abeilles  cotipeuses  de  feuilles;  les  abeilles* tapissières.  Comme  on  ne  sauroit  tirer 
aucun  avantage  du  travail  de  ces  mouches , il  n'en  sera  pas  traité.  On  les  cite 
seulement  pour  la  curiosité  du  lecteur. 

Des  ruches . 

Il  n’y  a rien  de  certain,  ni  pour  la  forme,  ni  pous  la  matière  dont  on  fait  les 
ruches  : on  en  fait  de  planches,  de  pierres,  de  terre  cuite,  de  troncs  ou  d’écorces 
d'arbres , de  paille , d’éclisso , de  viorine  et  d'osier  ; il  y en  a de  rondes,  de  carrées  , 
de  triangulaires,  de  cylindriques,  de  pyramidales,  etc.  mais  le  plus  grand  nombre 
u la  firme  cVtin  cène  ou  d'une  cloche.  . 

Celles  de  paille  de  seigle  fortement  tressée  sont  les  meilleures,  et  coûtent  le 
moins;  elles  sont  chaudes,  maniables,  résistent  aux  injures  du  temps  et  au  grand 
chaud,  ne  sont  point  sujettes  à la  vermine,'  ni  à rien  engendrer  qui  puisse  nuire 
aux  abeilles,  qui  s’y  plaisent  et  y travaillent  plus  que  dans  toute  autre  sorte  de 
ruche  : elles  n’y  craignent  que  les  souris. 

Les  curieux  en  font  de  liège;  mais  c’est  par  le 'moyen  des  ruches  vitrées  qii’on 
est  parvenu  à connoître  l’histoire  naturelle  des  abeilles,  et  à faire  toutes  les  obser- 
vations sur  le  travail  et  le  régime  de  ces  insectes. 

On  fait  assez  souvent  des  ruches  de  paille,  d’éclisse  ou  d’osier,  percées,  pour 
changer  les  «njniches  ; mais  l’osier  est  sujet  à engendrer  un  petit  vit,  appelé 
ar tison , qui  nuit  au  miel. 

Pour  faire  les  roches  de  planches,  on  prend  du  chêne,  du  hêtre,  du  chàuigner, 
du  noyer  ou  du  sapin,  et  encore  plutôt  du  liège,  s’il  est  commun.  11  faut  que  les 
planches  soient  si  bien  jointes  , qu’il  n’y  puisse  entrer  ni  jour,  ni  vent,  ni  pluie. 
On  fait  zes  niches  carrées  , triangulaires , ou  comme  on  veut. 

L’usage  du  pays,  au  reste , décidera  de  la  façon  de  les  faire;  il  faut  seulement 
prendre  garde  que  le  bois  soit  sain,  sec  et  non  pourrissant  , et  que  ce  bois,  non 
plus  que  la  paille,  quand  on  s’en  sert,  ne  sentent  point  le  relan  ou  la  souris. 

On  met  dans  chaque  ruche,  deux  bâtons  posés  en  croix,  pouf  que  l’ouvrage 
des  mouches  soit  plus  ferme  : c’est  là  qu’elles  commencent  leur  premier  rayon. 

Il  y a des  ruches  de  trois  grandeurs  différentes,  qu’il  ne  faut  point  confondre; 
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en  observera  seulement  quVlles doivent  toujours  être  un  tiers  plus  bu  t s que  larges, 
avoir  la  dessus  fait  en  forme  de  cône,  pour  être  plus  commodes  , et  l'assiette  lurg.* , 
fi  fin  que  rien  ne  les  ébranle. 

Les  grandes  ruches  sont  de  quinze  pouces  de  large  sur  vingt-trois  de  haut  : cVst 
dans  celles-ci  qu’on  met  les  premiers  essaims,  qui  viennent  jusqu’au  10  ou  11  de 
juin(  jusqu'à  la  fin  de  prairial  ). 

Les  ruches  moyennes  ont  treize  pouces  de  largeur  sur#vingt  de  hauteur  : on  y met 
les  essaims  produits  depuis  le  1 a de  juin  jusqu'à  la  saint-Jean  ( depuis  le  ai  prairial 
jusqu'au  10  messidor  ). 

Les  petites  ruches  n’ont  qu’on ze  pouces  de  large  sur  dix-sept  de  haut;  et  comme 
il  se  forme  encore  des  essaims  qui  sont  moins  nombreux  que  les  autres , on  les  met 
. dans  ces  petits  paniers. 

11  faut  donc  être  pourvu  de  ces  trois  sortes  de  ruches  ; de  grandes  pour  mettre  les 
premiers  essaims  ; si  on  les  mettoieut  dans  de  petits  paniers  , ils  dorincroient , dûs  la 
première  année  des  jetons  incapables  de  faire  des  provisions , etla  souche  deviendroit 
k rien.  Il  ne  faut  point  donner  do  grandes  ruches  à de  petits  essaims  , parce  que  le  peu 
de  mouches  qu’il  y auroit,  ne  s'amuserait  qu’à  bâtir  et  à faire  de  la  cire  , et  luijseroifi 
passer  1-  récolte. 

Les  ruclies  faites  d’osier , de  troène  ou  autres  branchages,  doivent  /ire  enduites 
en  dehors  de  cendre  de  lessive  , on  de  terre  rouge,  dont  on  fait  un  mortier  avec  de  la 
bouze  de  vache,  qu’on  mêle  en  pareille  quantité:  on  en  met  tout  autour,  lVpai.s- 
seur  d’un  demi-doigt,  afin  que  l’air  et  l’eau  ne  puissent  pas  pénétrer  : tout  le  bois 
doit  être  couvert,  ponr  ne  pas  donner  prise  aux  vers. 

Quand  1rs  ruches  sont  bien  enduites  et  sèches,  avant  de*  sVn  servir,  on  les  passe 
légèrement  sur  de  la  flamme  de  paille  , puis  on  les  frotte  en  dedans  avec  des  feuilles  de 
coudrier  ou  de  fèves  , et  à la  fin  d’un  peu  do  mélisse. 

Quelques-uns  jettent  ail  fond  des  ruches  deux  ou  trois  cuillerées  de  miel  , délayé 
avec  du  vin;  d’autres  mettent  do  la  crème;  d’autres  encore  les  lavent  avec  do  l'uiine 
seulement:  font  cela  réussit,  et  la  mélisse  stttie  suffit  au  besoin. 

On  peut  se  servir  une  seconde  fois  des  ruches,  pourvu  qu’elles  n’ùciit  point  été 
attaquées  du  ver  : si  quelques-unes  sentent  le  soufre,  ou  les  hiver»  a. ver.  de  Purine 
ou  de  t’euu  où  l’on  aura  détrempé  de  la  bouze  de  vache,  puis  on  les  passera  sur  la 
flamme,  et  oii  les  enduira  de  nouveau  , s’il  en  est  besoin* 

Il  faut  , au  reste  , que'  les  ruches  soient  posées  sur  des  sièges  ou  bancs  élevés  de 
terre  d’un  pied 'au  moins  , pour  que  les  crapauds,  les  souris  et  les  fourmis  n’y  puissent 
pas  mouler. 

Le  siège  ( soit  qu’il  soit  de  pierre,  de  bois,  de  terre  ou  de  "tuileau  ) doit  être 
bien  uni , surtout  à l’endroit  sur  lequel  on  pose  U ruche  , afin  qu’il  ne  s’y  amasse 
point  de  vers.  La  surface  du  siège,  sur  laquelle  la  ruche  est  assise,  doit  être  convexe 
pour  qu’il  y ait  moins  d'humidité;  et  par  la  même  raison  , si  on  met  les  ruches  sur  de* 
planches  , il  faut  y , foire  deségoiUâ,  en  forme  de  croix  , pour  l’écoulement  d<  s taux. 

Dans  les  pays  froids  , il  y eu  a qui  mettent  1rs  ruches  sous  des  toits,  appentis  ntl 
auvents  faits  exprès , nfin  de  les  défendre  de  la  pluie  et  des  orages  : ces  aun  nts 
garantissent  aussi  1rs  aheillra  des  grands  venta,  et  facilitent  leur  rentrée  dans  les  ruches. 

Chaque  ruche  ne  doit  avoir  régulièrement  qu’une  ouverture  qui  serve  d'outrée  aux 
abeilles:  on  fait  cette  ouverture  où  l’on  veut;  onia  place  ordinairement  au  lus  de 
la  ruche,  en  face  du  levant  ou  du  midi,  fit  on  la  fait  petite , pour  que  l’huini- 
di  té  , Pair  et  les  vents  aient  moins  dé  prise  sur  la  ruche.  Il  faut  avoir  soin  de  bien  boucher 
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uvec  de  la  fiente  de  vache  ou  de  manie  , les  autres  ouvertures  qui  pourraient  se  faire 
Quand  on  a une  grande  «puni, lé  d’abeilles  , on  range  le,  rnd.es  dans  un  bel  empla- 
cement, en  forme  d’amphithéatre,  connue  on  l’a  d.t,  en  sorte  qu’entre  chaque  banc 
il  y ait  un  passage  par  où  Ion  puisse  aller  les  visiter  .■  et  que  ces  rucl.es  soient  rangéci 
en  échiquier  ou  en  quinconce  , sans  que  le,  rangs  »e  touchent , afin  quelle,  reçoivent 
le  soleil  egalement  en  plein.  * 

Il  faut  exactement  visiter  Jes  ruche,  deux  ou  trois  fois,  d'epui,  le  commencement 
du  printemps  jusqu'au  mois  de  novembre. 


Explication  de  la 

!•  Heine  des  abeilles . (2* est  la  seule 
femelle  qui  sait  dans  une  ruche. 

2.  Abeille  ou  mouche  d miel.  Elle  n'est 
d'aucun  sexe* 

3.  J'ourdon . C'est  le  ryalc. 

4-  Hausse  de  ruche  d'osier. 

5.  Autre  hausse  de' paille. 

7*  Couvercle  de  ruches  de  paille  , pour 
couvrir  les  ruches  l'hiver. 

8.  Ruisseau  , d travers  duquel  on  a mis 
quelques  pierres  et  branchages  pour  la 
commodité  des  abeilles. 

8.  Ruche  d la  grecque. 

9’  Homme  chaperonne qui thé ire une  ruche 
renvers  c entre  les  bâtons  d'une  phaise. 
Actuellement  on  les  enivre  avec  la  fumée 
mis  au  bout  d'un  bâton  sans  être  masqué, 
JO.  Ruche  vitrée . 

J I.  Ruche  de  paille. 
il.  Ruche  d'éclisse . 

J 3.  Ruche  d'osier . 

14.  Ruche  de  troène  ou  d'autres  bran - 
chaos  s. 

j 5.  Ruche  de  plant  lies  y carrée . 
j 6.  Autre  ruche  de  bois } triangulaire. 

17.  Ruche  d'écorce  ou  de  t/onc  d'arbre 
creusi. 

18.  Ruche  du  Palatinat , au  haut  de  la - 
quelle  an  laisse  un  second  trou  , qu  'on 
bouche  d'un  morceau  de  bois  qui  se 
AW  , quand  la  ruche  est  pleine  , pour 
en  faire  passer  les  mouches  , par  ce 
trou  <Pcn  haut  y dens  une  autre  ruche 
qu'on  suspend  par-dessus. 

19.  Ruche  de  Camp/ne  et  Allemagne  y 
avec  un  chapiteau  , qu'on  n : fait 
que  lever  le  matin  pour  y cou 
J>cr , d discrétion  , les  rayons  des 


Planche  ci  à côté. 

ruches  qu’on  trouve  assez  garnies. 

20.  Ruche  d Autriche , qu’on  fait  comme 
la  cage  d’une  maison , a vec  quatre 

planches  posées  en  carré,  sur  lesquelles 
on  en  met  deux  autres  petites  qui  font 
le  toit. 

21.  Ruche  de  Sou  abc  y qu'on  fait  de 
pièces  de  bois  y coupées  d peu  près 

' comme  le  moyeu  d'une  charrette  , creu- 
sées  en  dedans  , et  qu'on  couvre  d'une 
planche  ou  d'une  ardoise , qu  * on  ne 
fait  que  lever  pour  en  prendre  le  miel. 

27.  Ruche  frite  de  pierrailles. 

23.  Homme  qui  fait  entrer  dans  un  sac 
les  essaims  d ' une  ruche. 

24  Deux  ruches  y mises  l'une  sur  l'au- 
tre , pour  faire  pisser  y dan  s celle  d'en 
haut  y les  mouches  de  celle  d'en  basypar 
le  trou  qu  'on  y a fait  exprès  au  haut  y 
quand  cette  ruche  inférieure  est  pleine. 
25.  Deux  ruches  accollées  par  l'embou- 
chure , pour  fairf  passer  les  mouches 
de  l'une  en  l'autre  y cm  frappant  dou- 
cement sur  celle  qui. est  pleine. 

26..  Seringue  d ruche. 

27*  Grille  d dents  serrées  , pour  mettre  9 
l hiver . à l entrée  de  la  ruche.  • 

28.  Grille  à larges  dents  y pour  mettre  au 
commencement  du  printemps . 

29.  Couteau  recourbé  y pour  tailler  l'ou- 
vrage des  ruches. 

30.  Autre , en forme  de  serpette , pour  les 
vider . 

3 1 . Autre  y pour  en  vider  la  couronne  ou 
le  haut. 

02.*  Bâton  croisé , qui  se  met  aa  dedbns 
des  ruches  , pour  y soutenir  et  faciliter 
l'ouvrage  des  abeilles . 
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33.  Couvercle  à ruche , //  «C  de  bois . 36.  Ilo  r.mts  qui  font  tomber  un  essaim  # 

34.  Appentis , o«  auvent  de  chaume  ou  dans  une  ruche. 

autre  , sous  lequel  on  range  les  ruches.  07.  Deux  hommes  , /’//«  tient  un 

35.  Hommes  qui  transportent  une  ruche  panier  en  l'air  , e/  1* autre  force  l’es- 

p le  inc  d abeilles  , «7  enveloppée . loin  t/’y  entrer. 

Des  connaissances  nécessaires  pour  acheter  des  Mouches , ou  pour 
discerner  les  bons  paniers. 

Pour  peupler  ses  paniers,  on  peut,  si  on  a des  ruches  , en  prendre  les  jetons. 

il  faut  acheter  les  essaims  dès  qu’ils  sont  ramassés  9 et  avant  qu’ils  aient  commence 
à travailler. 

Ou  bien  , on  achète*  les  mères  en  août,  septembre  et  octobre  (au  commencement 
de  l’automne  ) , quand  les  ruches  sont  pleines  de  cire  et  de  miel  ; et  pour  le  mieux, 
au  commencement  du  printemps  , parce  qu’elles  ont  alors  essuyé  tons  les  risques  , 
et  que  le  transport  ne  les  affame  plus.  Il  ne  faut  point  les  transporter  en. été,  parce 
que  la  cire  est  molle  à cause  de  la  chaleur  , et  les  alvéoles  où  est  le  miel  n’étant  pa9 
tous  bouchés , l’édifice  de  cire  tomheroit  , le  miel  coulcroit  , et  noieroit  le» 
mouches. 

I Pour  bien  choisir  celles  qu’on  achète  , il  faut , in.  que  les  paniers  soient  pleins 
d’ouvrages  et  de  mouches  A proportion.  Trop  de  mouches  sur  un  petit  ouvrage  , 
marquerait  qu’elles  sont  paresseuses  et  de  mauvaise  rice;  et  le  trop  de  matériaux  , 
sans  ouvriers  , ne  serviroit  qu’à  prouver  la  foiblesse  de  la  peuplade. 

i°.  Observer  leur  àgc  par  la  cire.  Ou  a déjà  dit  que  la  cire  blanche  est  de  l’année  , 
la  jaune  et  brune  de  deux  ans  , et  la  noire  ou  presque  noire  , de  trois  à quatre  ans  f 
et  quelquefois  davantage.  On  pourroit  pourtant  s’y  tromper  , si  les  paniers  ont  étd 
châtrés  : c’est  pourquoi  il  faut  examiner  la  cire  en  haut  et  en  bas.  Les  vieilles  mouches, 
de  quatre  et  cinq  ans,  ne  valent  rien  à garder,  ni  pour  travailler,  ni  pour  peupler  1 
les  essaims  qui  en  sortent  sont  très-peu  nombreux  et  ne  sont  pas  moitié  si  bons  que 
Ceux  des  jeunes  mouches. 

3\  Prendre  garde  qu’il  n’y  ait  aux  ruches,  ni  vers,  ni  teigne;  et  s’il  y en  a, 
changer  les  mouches  Je  paniers. 

4°.  S’il  y a deux  essaims  dans  la  même  ruche , cela  se  connoitra  par  un  grand 
gâteau  , qui  fait  la  séparation  de  ^chaque  essaim  qui  reconnolt  sa  reine,  sans  so 
mêler  avec  le  voisin  c ces  paniers  jettent  rarement  , parce  qu’ils  11e  font  pas  de  couvain 
d’automne,  et  ils  sont  ordinairement  composés  de  deux  espèces  de  mouches  différentes. 

5°.  En  un  mot , une  bonne  ruche  doit  être  lourde  , pleine  et  peuplée  ; et  le  peuple 
jeune,  et  vif,  et  en  nombre,  proportionné  à l’ouvrage  qui  doit  être  blanc. 

Pour  voir  si  une  ruche  est  pleine,  bien  peuplée  et  jeune,  quelqu’un  se  met  derrière 
la  ruche  , et  la  renverse  un  peu  en  tirant  le  haut  à lui,  pendant  que  l’acheteur  observe 
par-dessous  la  quantité  et  la  qualité  de  Ia  cire  et  des  mouches  , ou  bien  on  les  enfume 
légèrement  avec  un  linge  allumé  et  mis  au  bout  d’un  bâton  , ou  avec  un  bouchon  de 
foin,  mis  dans  un  ppu  de  terre  , avec  un  pot  de  feu  ; et  mettant  la  ruche  un  instant  sur 
la  fumée,  toutes  les  mouches  gagnent  le  haut;  s’il  en  sort  quelques-unes,  elles  n’ont 
pas  la  force  de  piquer,  et  par  conséquent,  elfes  n’empèchcnt  point lfexan;en  du  panier:  • 

le  lendemain,  elles  sont  aussi  vives  qu’auparavnnl. 

Voici  encore  un  autre  moyen  ponr  bien  soir  leur  intérieur.  La  veille  du  jour  qu’on 
y veut  regarder  9 on  élève  la  ruche  d’un  demi-pied  avec  des  pierres  ou  des  morceaux 
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du  bois  : la  fraîcheur  de  la  nuit  engourdit  les  mouches,  et  le  lendemain  du  ma»  in 
'on  y regarde  aisément.  La  personne  qui  en  a ordinairement  soin  , peut  en  approcher 
sms  (nul  de  mystère;  mais  il  ny  feroit  pas  hou  pour  tout  autre,  à moins  d’être 
ganté  et  chaperonné. 

II.  Bien  des  gens  jugent  de  lu  bonté  des  paniers,  par  la  vue , par  l’ouie  , et  par 
la  pesanteur. 

Par  la  vue.  i°.  Quand  les  abeill  s sortent  de  grand  .matin  pendant  la’  rosce  , 
qu’elles  viennent  bit  u chargées  et  tard  , quYlles  rentrent  gaiement  et  sans  hésiter,  ft 
qu’elles  sortent  très  peu  par  le  mauvais  temps;  car  autrement  cela  m.nqncrcit  du 
dé  ordre  ou  d»  lu  disette  dans  la  ruche. 

•2V.  Quand  elles  sont  vives,  alertes  au  moindre  mouvement  de  la  ruche , bien 
actives  , difficiles  à approcher,  et  que  le  moindre  coup  qu’on  donne  à la  ruche  les 
alarme,  et  les  fait  sortir  en  abondance  en  bouidonnant  bien  fort. 

3U.  Quand  on  leur  voit  emporter  dans  leurs  serres  , hors  de  leur  ruche,  les  ordures, 
les  petits  bomdons,  et  mouches  mortes  , qu’elles  reviennent  à la  porte  , surtout  per- 
dant l’^té,  pour  décharger  1rs  abeilles  qui  arrivent  des  champs,  ou  pour  repousser  les 
insectes  qui  voudroirnt  y entrer  et  qu’elles  y accourent  nu  moindre  bruit,  de  peur  de 
smprise.  Les  mouches  paresseuses , au  contraire  , se  laissent  manger  ù l\>rdure  , aux 
vers  et  aux  papillons. 

4°.  Les  paniers  qui  ne  jettent  qu’une  fois  l’an  , et  où  l’on  voit  les  bourdons  morts 
et  les  autres  mouches  inutiles,  sur  la  terre , sont  ordinairement  bous.  Les  grands 
paniers  donnent  plus  d’ouvrage  , et  les  petits  plus  de  jetons. 

5°.  Les  mouches  rondes,  courtes  et  les  plus  dorées,  ou  du  moins  de  diverses 
couleurs  , passent  pour  les  meilleures:  les  noires  ne  sont  pas  si  bonnes  pour  multiplier  : 
celles  qui  ressemblent  aux  guêpes  passent  pour  les  petites,  surtout  quand  elles  sont  velues. 

Par  l ouïe.  On  juge  encore  les  ruches  bonnes  , quand  , dans  un  des  beaux  jours 
du  commencement  du  printemps  , en  approchant  l’oreille  de  la  ruche  , on  entend  un 
doux  murmure  qui  semble  venir  de  bien  loin  : au  lieu  que  les  essaims  foibles  sont  tristes  , 
et  ne  font  presque  point  de  bruit  ; niais  dans  les  bons,  le  murmure  augmente  avec 
les  beaux  jours  , et  diminue  à mesure  que  le  soleil  s'éloigne. 

Si  elles  font  beaucoup  de  bruit  quand  ou  frappe  contre  la  ruche  , c'est  bon  signe  ; 
et  il  est  à propos  d’y  frapper  de  temps  en  temps , pour  savoir  si  elles  profitent , ou 
si  elles  sont  malades , afin  d’y  remédier. 

Le  murmgre  , ou  pour  mieux  dire  , le  bourdonnement  des  mouches,  n’est  autre 
chose  que  l’agitation  plus  ou  moins  forte  de  leur#aiics  qui  frappent  l’air. 

Par  la  pesanteur , on  commit  la  quantité  et  la  qualité  de  l’ouvrage  et  des  mouches. 
Il  est  bon  que  la  ruche  sôit  toute  pleine  , et  que  la  cire  touche  presqu’au  siège, 
autrement  elles  ne  jeteront  pas  l’année  suivante  ; et  quand  celles  que  l'on  achète 
pour  essaimer,  ne  sont  pas  pesantes  et  pleines,  les  fortes  pillent  et  tuent  les  foibles 
au  printemps;  et  souvent  elles  deviennent  malades  et  meurent  de  dyssenterie  , 
pour  s’etre  crevées  du  miel  qu’elles  ont  pillé  , comme  on  le  dira  à l’article  des  maladies. 

11  est  essentiel  de  savoir  que  dans  certaines  années  les  mouches  travaillent  presque 
toujours  à la  cire , et  n’amassent  que  bien  peu  de  miel. 

111.  Quand  on  a acheté  une  ruche,  il  faut  y mettre  un  cachet  pour  qu’on  ne  la 
change  point  ; et  marquer  aussi  ou  se  ressouvenir  de  son  poids,  lorsqu’on  en  a lait 
marché,  et  ne  la  point  enlever  qq’on  n’ait  vérifié. si  le  cachet  elle  poids  sont  les 
memes  ; car  les  vendeurs  sont  sujets  à les  changer  ou  à les  ebitrer  dans  l'intervalle  qui 
s'étende  entre  la  vente  et  le  transport. 

Des 


Digitized  by 


Google 


353 


I.  P*nT.  Liv.  V , Chai>.  I.  Mouches  à miel , ruches. 

Des  différentes  espèces  de  Mouches  à miel. 

Quoique  toutes  les  abeilles  amassent  la  cire  et  le  miel , il  y en  a pourtant  plusieurs 
espèces  différentes  en  bonté  ^ et  c’est  une  quatrième  chose  à laquelle  il  faut  faire 
attention  lorsqu’on  les  achète. 

Il  7 en  a de  quatre  sortes  , qu’on  distingue  par  leur  grandeur,  par  leur  couleur  , 
et  par  leur  ouvrage. 

La  première  et  la  meilleure  espèce,  est  celle  des  petites  mouches:  elles  sont  polies  , 
licites  , luisantes  au  soleil  , d’un  jeune  aurore  , avec  un  peu  de  poil  entre  les  ailes  ; 
elles  se  mêlent  souvent  avec  les  grosse» , etîl  faut  l'empêcher,  parce  que  c’est  leur  ruine. 

Celles  de  la  deuxième  espèce  sont  noirâtres  ; elles  ont  le  corps  plus  gros , ut  elle» 
sont  moins  prnéeset  moins  bonnes  à garder  que  les  précédentes. 

Ces  deux  premières  espèces  sont  les  meilleures , pirce  qu'elles  se  conservent  plu» 
long  temps  dans  leur  bonté.  - 

Celles  de  la  troisième  espèce  sont  aussi  de  moyenne  grosseur , mais  de  couleur 
grise;  elles  sont  sauvages , restent  peu  aux  paniers  qu’on  leur  donne,  et  font  déserter 
les  abeilles  domestiques  par  leur  pirateries. 

La  quatrième  et  dernière  espèce  , est  celle  des  mouches  qui  viennent  des  bois  : 
elles  sont  grosses,  et  de  couleur  brune. 

Pour  ne  pas  confondre  ces  espèces,  il  faut  se  régler  particulièrement  sur  la  quan- 
tité de  leur  ouvrage  , car  leur  couleur  n’est  j*as  toujours  une  règle  certaine.  Par 
exemple,  les  mouches  qui  ont  demeuré  long- temps  dans  les  paniers  sans  sortir,  de 
jaunes  qu’elles  ëtoient  deviennent  toutes  noires. 

De  même  , quoiqu’il  soit  vrai  , en  général , que  les  grosses  mouches  étrangère» 
causent  la  ruine  de  leurs  voisines,  elles  ont  néanmoins  le  mérite  d’amasser  beaucoup 
de  miel,  et  de  travailler  avec  plus  de  vigueur  que  le»  autres  : c’est  pourquoi  il  y en 
fuira  ci-après  un  article  particulier.  • * 

Du  temps  propre  à P achat  et  au  transport  des  ruches . 

Le  temps  le  plus  Javorahle  pour  l’achat  des  ruches  est  avant  ou  après  l’hiver:  on 
peut  mieux  juger  alors  de  leur  état  que  dans  une  autre  saison.  Il  faut , si  onest  libre, 
préférer  d’acheter  après  l’hiver;  il  n’y  a presque  plus  de  risques  à courir,  parce 
que  les  abeilles  ont  supporté  toute  la  mauvaise  saison. 

Du  transport  et  de  V arrangement  des  ruches . 

On  peut  acheter  les  jetons  aussitôt  qu’ils  sont  bien  arrêtés  dans  leurs  ruches; 
mais  à l’égard  des  paniers  pleins  , ce  n'est  pas  la  meme  chose:  on  ne  les  vend  guère 
avant  d’eiT  avoir  tiré  auparavant  tout  le  profit,  soit  en  ess.iiru  ou  en  ouvrage  : c’est 
pourquoi  on  ne  les  achète  ordinairement  que  depuis  la  fin  d’août  jusqu’à  la  Toussaint 
( depuis  fructidor  jusqu^en  brumaire  ). 

On  ne  les  peut  transporter  en  sûreté  que  depuis  le  commencement  de  novembre 
jusqu’à  la  mi- mars  ( depuis  fri  in  tire  jusquVn  ventôse  ) : avant  ce  temps  , la  moindre 
chaleur  , le  moindre  choc  renverseront  la  cire  et  le  miel  quand  les  ruches  sont*plciues  ; 
et  si  elles  ne  le  sont  pas  , les  mouches  qui  aiiroient  encore  du  beau  temps,  et  qui 
n’auroient  pas  eu  celui  de  faire  de  nouvel  ouvrage  dans  là  ruche  , *»e  débaueberoient, 
et  abandonnero^ent  leur  nouvelle  habitation.  Si,  au  contraire,  on  les  transportoit  plus 
tard  , elles  retourneraient  aux  places  d’où  on  les  auroit  tirées , quand  il  y auroit  un 
très-grand  éloignement,  où  elle»  mourraient  plutôt  que  de  revenir  à leurs  radies. 
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Pour  1rs  fr  osporler , il  faut  choisir  le  matin  ou  le  soir*  non  pas  un  temps  Je 
gelées  , mats  un  jour  srurbre  et  pluvieux  , rt  ne  les  prs  enlei'cr  sans  avoir  vérifie  lo 
carhet  qu’on  a dû  y mettre,  et  le  jioiJs  qu  VI  le  s a voient  alors  ; il  finit  aussi  remarquer, 
quVIlo  est  )o<jr 'exposition , pour  leur  donner  U luémfyhi ns  l’endroit  où  on  1rs  mettra. 

I n enveloppe  les  ruches  qu’on  transporte  avec:  des  nappes  ou  de  la  toile  claire  , 
ou  même  «le  crin  , pour  que  les  mouches  aient  de  l’air  ; sans  cpioi  elles  éloulït— 
voient  dans  l'agitation  du  transport. 

La  voiture  qui  occ.shmne  le  moins  de  cahots  est  à préférer.  Lorsqu’on  a peu  de 
rnelies  A transporter,  ou  peut  employer  une  civil  re  sur  laquelle  il  est  aisé  d’en 
pt  icer  cinq  ou  six,  que  d *ux  hommes  porfenf  facilement  ; mais  s’il  en  faut  trans- 
porter. beaucoup  et  loin,  on  [eut  se  servir  d’une  charrette.  On  arrange  alors  e t on 
dispose  les  ruchfs  de  façon  que  l’ouv ♦rture  fermée  par  le  linge  se  trouve  en  haut, 
al  ii  que -les  abeilles  ne  soient  point  étouffées  , ou  on  les  conclu*  sur  *ic  coté  , en  ayant 
attention  que  l’ouverture  du  panier  soit  placée  en  dehors  de  la  charrette,  «*t  on  iret 
entre  les  gâteaux  de  petits  buton<  appuyés  contre  les  parois  de  la  ruche  , pour  empê- 
cher l**s  secousses  de  les  briser  en  1rs  faisant  frapper  les  unes  contre  les  autres. 

On  1rs  transporte  aussi  comme  les  lustres  , en  les  suspendant  à un  bâton  porté 
sur  les  épaules  de  deux  hommes.  Les  chevaux-  et  les  charrettes  ne  valent  rien  pour 
ce  transport,  et  ne  doivent  être  employés  qu’à  la  dernière  extrémité. 

Arrivé  au  lieu  du  transport,  on  doit  placer  aussitôt  les  ruches  dans  l’endroit 
où  l’un  veut  qn’i  Iles  rrstent  , sur  des  sièges  faits  de  telle  matière  qu’on  voudra, 
pourvu  qu’ils  soient  élevés  de  terre  rf  bien  unis.  . 

Lo  sipin  est  le  meilleur  bois  pour  1 -s  sièges,  parce  que  c’est  le  moins  froid. 

Ou  pose  les  ruches  à un  pied  les  unes  des  autres,  et  A deux  pieds  de  la 'muraille 
on  paltss  ida  contre  laquelle  on  les  appuyé:  quand  on  en  fait  un  double  rang , celle  s 
de  deriière  doivent  être  élevées  au  moins  d’un  demi-pied  plus  que  les  premières  , pour 
éviter  l’ombre  et  être  plus  dégagées  ; surtout  que  le  tablier  ne  déborde  point  trop  4 
de  peur  de  l’eau.  Il  est  nécessaire  de  mettre  , l’entrée  de  la  ruche,  une  doute 
ou  tuile,  pour  que  les  mouches,  revenant  des  champs  , plient  plus  de  jour  et  entrent 
plus  facilement.  On  met  les  ruches  en  amphithéâtre,  en  quinconce  ou  en  échiquier , 
ou  bien  sur  dos  tablettes;  et  de  cette  manière,  il  en  tient  beaucoup  dans  un  petit 
espace  de  jardin  , et  011  les  expose  , autant  que  l’on  peut , au  même  aspect  du  soleil 
qu’elles  ovoient..  # • 

On  doit  laisser  reposer  la  ruche  avant  d’dter  la  nappe  qui  l’cnveloppoit , et  ne 
la  point  oter  qu’il  ne ‘soit  nuit. 

Si  elles  sont  trop  difficiles  à calmer , il  faut  les  fumer  légèrement  avec  de  la  bonze 
de  vache  sèche,  ou  de  la  paille  d’avoine:  celte  fumée  leur* est  bonne  , et  lés  fait 
rentrer  aussitôt. 

Les  mouches  placées,  on  enduira  ou  mastiquera  le  bas  de  la  ruche  avec  le  siège  , 
afin  qu’il  n’y  ait  pas  d'antre  entrée  que  la  port#*;  et  celui  *qui  doit*  les  gouverner, 
se  fera  connoître  A elles  peu  à peu  , en  les  visitant  souvent  , ce  qui  les  rend  moins 
farouches. 

On  enduit  les  ruches  avec  de  la  chaux  et  du  menu  sable  , ou*  *vlc  de  vieilles 
cendres  et  de-  la  fiente  de  vache  ; le  mqjlleur  enduit  est  le  plus  chaud.  Il  ne  faut 
pas  qu’il  y ait  trop  d’ouverture  A la  ruche  , A cause  des  insectes  et  du  trop  de 
chaud  et  de  froid,  qui  nuisent  également  A l’ouvrage,  aux  mères  et^aux  jets.  L’en- 
trée ne  doit  pas  être  plus  grosse  qu'un  oeuf,  et  on  doit  la  proportionner  ail 
• nombre  des • mouches.  L’hiver,  ou  couvre  chaque  ruche  avec  un  paillasson,  qui 
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no  doit  point  passer  le  trou  <1?  la  ruche  , et  jètre  rogné  juste,  pour  être  plus  propre 
et  jeter  mieux  l'eau*,  on  met  un  petit  cercle  par-dessus  , pour  que  le  vent  ne 
l’enlève  point." 

En  plaçant  les  ruches,  il  faut  distinguer  trois  sortes  de  paniers.  i°.  Les  vieilles 
souches  zv.  Les  souches  de  l’année  précédente,  et  les  faibles  qui  n’ont  pas  jeté. 
3*.  Les  essaims  de  l’année. 

i*.  Il  faut  placer  les  plus  fortes  au  premier  rang , parce  que  ce  sont  celles  qui 
résisteront  le  mieux  aux  mouches  larrnnnesses  , aux  guêpes  et  aux  frelons. 

():i  doit  éloigner  les  faibles  des  fortes  sans  les  mêler  , et  sans  les  mettre  les 
unes  auprès  «les  autres;  les  fortes  pilleroient  letc. faillies. 

. 3®.  13e  ir.çne,  il  faut  placer  w semble  Celles  de  même  espèce,  et  n<|r  en  pas  mêler 
4’atihes. 

4°.  On  ne  doit  jamais  mettre  d’autres  mouches  contre  celles  qui ‘ne  veulent  pas 
jeter  dan*  la  saison,  particuliérement  quand  ce  sont  de  nouveaux  essaims,  parce 
qu’elles  lc^  feroient  déserter. 

5e*.  A 1 égard  des  «souches  faibles  et  Jcs  jetons  de  l’année  précédente  , pour  les 
bien  placer,  il  faut  voir  , vers  le  printemps , qui  est'la  saison  propre  pour  lis  châtrer  , 
s’ils  ont  beaucoup  de  mouches;  en  ce  cas,  on  les  laissera  eu  fleur  place  : au  con- 
traire , s’ils  sont  faibles  et  restes  avec  peu  de  mouches  , on  les  mettra  doucement 
au  rang  des  derniers  jetons. 

6\  Quand  on  ne  trouve  pas  les  mouches  bien  placées  , il  faut  attendre  au  com- 
mencement de  l'automne  pour  les  transporter,  en  les  fumant  doucement. 

Les  mouches  bien  choisies  et  bien  placées,  ou  les  gouverner!  comme  il  sera  expliqué 
ci-après  à l’article  IV.  * 

Auticlk  II  ï.  Des  Essaims . 

Un  même  panier  d’abeilles  ne  dure  guère  que  sept  ou  huit  ans;  mais  ch  ique  année  , 
s’il  est  en  b.in  état  , il  s’y  produit  tant  de  jeunes  mouchés  , que  ne  pouvant  plus- 
y tenir  toutes,  il  en  sort  «ne  multitude  qui  va  cher*  lier  à s’établir  ailleurs  : c’est 
ce.  qu’on  nomme  essaim  , vulgairement  jeton.  C’est  le  principal  produit  des  abeille  , 
et  le  point  l#;»lu$  important  de  leur  gouvernement.  On  dit  qu’une*  ruche  a essaimé , 
et  l’on  appelle  mères- mouches  , mères-ruches  , ou  souches  , celles  qui  ont  essaimé. 

Des  Essaims  et  du  temps  pii  ils  se  font. 

Le  climat  et  l’exposition  des  ruches  contribuent  beaucoup  à faire  sortir  les  essaim* 
plutôt  ou  plus  tard.  Le  temps  de  leur  sortie  est  donc  relatif  au  degré  de  chaleur 
que  les  abeilles  éprouvent.  Une  •ruche,  par  conséquent  , bien  fournie  d'abeilles  , 
donnera  plutôt  un  essaim  qu’une  autre  qui  sera  moins  peuplée,  quoiqu'elles  soient 
toutes  deux  à la  même  exposition.  Hans  nos  climats-, ^es  premiers  essaims  parlent 
assez  ordinairement  vers  le  io  ou  Je  ta  de  mai  ( à la  fin  de  floréal)  ; quelquefois 
ils  sortent  avant , quand  la  saison  est  plus  avancée,  et  qu’il  fait  trop  tliamTpour 
que  les  mouches  soient  à leur  aise  dans  la  ruche.  Dans  les  pays  chauds  , clics  sortent 
beaucoup  plutôt , et  dans  le*  pays  lioids , plus  tard.  Le  temps  où  on  peut  attendre 
les  essaims  est  communément  d’un  mois  «c’est-à-dire,  depuis  le  10  ou  le  1 5 de  mat 
jusqu’au  milieu  d«  juin  ( j rai  rial  entier  ) ; mais  on  peut  en  attendre  encore  plus  tard. 

Comme  la  chaleur  contribue  à la  sortie  des  essaims  , ce  n’est  guère  que  vers  les 
neuf  à dix  heures  du  matin,  que  le  sole  il , donnant  alors  sur  les  ruches  , y excite  une 
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chaleur  que  les  Abeilles  ont  peine  à supporter  : c’est  donc  depuis  cette  heure  jusqu’à 
trois  ou  quatre  de»l’nprès-midi  , que  les  essaims  prennent  a*sez  communément  leur 
essor.  Il  arrive  pourtant  quelquefois  que,  dès  six  heures  du  mutin  , excitées  par  un 
soleil  vif,  les  mouches  partent  , et  qu’elles  en  font  de  même  , quoique  le  soleil  ne 
paroksc  pas , si  l’air  est  chaud  et  étouffé. 

Des  signes  , heures  et  accîdcns  du  jet . • 

Pour  veiller  à la  sortie  des  essaims  , il  faut  se  régler  sur  le  temps  que  les  mouches 
ont  coutume  de  jeter  dans  iliaque  pays,  et  les  garder  à vue  pendant  quinze  jours  ou 
trois  semaines  9 depuis  huit  heures  dit  matin  jusqu^t  quatre  du  soir.  9 

Lorsque  les  bourdons  sortent  pendant  la  chaleur  du  jour  , et  qu’ils  font  du  bruit 
devant  les  ruches  , c’est  une  marque  qu’elles  essaimeront  dans  peu  de  jours  ; ces  bour- 
dons sont  de  l’année  , ceux  de  l’année  précédente  ayant  été  exterminés. 

Lis  mouches  sortent  parce  que  la  place  ne  suffit  pas  pour  les  contenir  toutes  , 
ce  qui  oblige  un  grand  nombre  de  rester  ^n  peloton  jusqu'au»  moment  du  dép  irt 
hors  delà  ruche  , de  peur  d’étouffer  f et  s’il  n’y  avoit  point  de  jeunes  reines  pour  le* 
conduire  ailleurs,  el^es  aimeroient  mieux  périr  que  de  la  quitter. 

C’est  aussi  une  preuve  qu’elles  veulent  sortir  , quand  elles  descendent  sur  les  siège» 
vers  la  nii-inai  ( à la  fin  de  floréal). 

On  remarque  encore  que  , quand  les  mouches  veulent  jeter  , elles  sont  oisives 
deux  ou  trois  jours  auparavant , et  qu'elles  ne  vont  presque  point  aux  champs  depuis 
les  neuf  heures  du  malin  jusqu’au  soir. 

Lorsqu’on  voit  de  l’eau  exhaler  le  matin  de  la  ruche,  à cause  delà  grande  chaleur 
qui  y règne , et  que  l'entrée  en  est  mouillée , c’est  aussi  une  marque  que  le  jet 
est  proche. 

Lis  essaims,  qui  doivent  sortir  des  paniers  de  l’année  précédente , font  souvent 
drux  ou  trois  feintes  de  sortir,  et  rentrent.  Il  ne  faut  pas  s’impatienter  d’y  veiller  , car 
bientôt  après  ils  prennent  leur  volée  : le  pis  est  qu’il  se  trouve  souvent  des  essaims 
en  Pair  , qu’ils  amènent  avec  eux  dans  leurs  paniers;  ainsi  l’on  voit  des  deux  ou 
trois  jetons  qui  sa  font  tuer  par  les  mouches  domestiques.  0 

11  y a des  mouches  qui  rentrent  aussi  dans  leur  ruche  après  en  être  sorties  , parce 
que  la  jeune  reine  , qui  étoit  à la  porte  , prête  à les  suivre  , n’a  pu  se  résoudre 
à quitter  la  mère-mehe  pour  les  accompagner. 

Quand  il  se  trouve  deux  ou  plusieurs  -reines  dans  un  même  esaaim  , comme  il 
arrive  souunf,  et  qui  ne  veulent  pas  céder  l’une  à l’autre,  l’essaim  retourne  quel- 
quefois d’où  il  est  sorti , en  attendant  une  autre  occasion.  Quelquefois  aussi  il  y 
a une  si  grande  quantité  de  mouches  , «t  elles  font  un  ai  grand  bruit  , que  , ne 
se  connoiss  .nt  pas  les  unes  les  autres,  elles  retournent  à leur  panier. 

On  a observé  que  , quand  les  essaims  ont  bien  envie  de  jeter  et  de  ne  pas 
retourner, les  mouches  ne  s’écartent  pas,  se  tiennent  serrées  et  s’attachent  au  premier 
aibre  qu’elles  ri  montrent  : au  contraire  , celles  qui  veulent  retourner  , veillent  r 
font  beaucoup  du  bruit,  et  s’écartent  fort. 

On  ue  peut  savoir  positivement  ni  le  jour  ni  l’heure  que  les  essaims  sortent  de 
l«ur  îuche  ; mais  l’expérience  a appris,  que  les  mouches,  avant  de  sortir  , sout 
plus  en  mouvement  qu’à  l’ojdinaire  ; en  y prêtant  l’oreille,  on  enteijd  aussi  un  petit 
bourdonnement  qui  avertit  du  départ,  qui  doit  être  fort  proche , comme  au  lex- 
<l«uHiiu*ou  dans  deux  jours  ; c’est  pourquoi  , dans  1&  saisou  des-  essaims , le  soir  , 
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■près  le  soleil  couché  , on  s’approchera  de -la  ruche,  polir  entendre  aisément  et  sûre- 
ment Ce  bourdonnement  , afin  de  se  mettre  à veiller  il  la  «ortie  de  l’essaim.  T.e 
bourdonnement  va  toujours  en  augmentant  jusqu’au  moment  du  départ  de  l’essaim. 

Dans  l’instant  que  les  mouches  vont  partir,  elles  sont  en  foule  à l’entrée  de  la 
ruche  ; et  ce  sont  celles  qui  s’y  .trouvent , tant  vieilles  que  jeunes  , qtii  composent 
l’essaim. 

2°.  Le  jour  qu’elles  doivent  partir,  il  y en  a peu  qni  aillent  an*  champs;  celles 
qui  y vont,  partent  plus  matin,  reviennent  de  meilleure  heure  , et  «demeurent 
chargées  de  leur  cire,  contre  les  paniers  ; il  faut  y être  attentif  depuis  une  heUre 
après  le  lever  du  soleil , jusqu’à  trois  ou  quatre  heures  aptes  midi;  elles'ne  sortent 
point  plus  tard.  . * 

3".  Quand  l'heure  du  départ  est  venue  , il  se  fait  dans  la  ruche  un  silence  qui 
dure  quelque  temps  , et  aussitôt  que  la  première  sort , les  autres  suivent  en  foule  , 
et  sont  dehors  en  un  moment. 

4”'  Les  essaims  , comme  on  l’a  dit , sortent  à des  heures  différentes  , suivant  le» 
diflérentes  expositions  de  leurs  ruches.  Celles  qui  regardent  le  levant , jettent  depuis 
sept  à huit  heures  du  matin  , jusqu’à  une  heure  ou  deux  après  midi  Celles  qui  regardent 
le  midi,  jettent  quelques  heures  plus  tard.  Celles  qui  sont  exposées  au  coucli«nt, 
donnent  leurs  essaims  depuis  dix  à onze  heures  jusqu’à  trois.  Cela  n’arrive  pas  toujours 
également  ; car  dans  les  temps  chauds  et  étouffnns , li  s mouches  , dans  toutes  les 
expositions  , jettent  à toute  heure  , depuis  huit  heures  du  malin  jusqu'à  q unira 
du  soir.  Les  temps  de  pluie  et  de  grand  vent  empêchent  les  essaims  de  sortir;  mais 
si  ce  n’est  qu’une  petite  pluie  douce,  on  doit  y être  attentif  , parce  qu’elle  le» 
excite  à quitter  le  gîte,  cette  pluie  augmentant  leurs  forces. 

Il  faut  garder  soigneusement  les  mouches  depuis  la  mi-mai , jusqu’à  la  saint-Jean 
(en  prairial)  , surtout  les  vieilles  souches,  qui  souvent  n’avertissent  pas  de  leur 
départ  : les  jeunes  paniers  n’en  font  pas  de  même. 

Quand  les  souches  sortent  en  colère,  ce  qui  paraît  lorsqu’elles  sp  jettent  sur  le» 
personnes  , il  ne  faut  pas  songer  à les  mettre  d’abord  daus  les  ruches , on  doit  attendre 
sur  le  soir.  t 

Les  temps,  les  approches  et  les  accideus  du  jet  étant  expliqués  connue  ils  le  sont 
ci-dessus,  avant  d’en  venir  aux  maniérés  et  aux  règles  qni  apprennent  à raltraper 
et  gouverner  les  jeunes  essaims,  il  est  lion  de  prévoir  quelques  autres  accidensqui  peuvent 
survenir  inl^^iédiaireiuent. 

L’expérience  apprend  qu’ils  se  réduisent  à quatre  cas  : le  premier  est  qu’en  certaine» 
années  les  mouches  ne  donnent  presque  point  d’essaims. 

Le  second  est  quYlles  ne  jettent  point  l’année. 

Le  troisième  regarde  les  cas  et  les  manières  de  les  empêcher  de  jeter. 

Et  le  quatrième  renferme  les  occasions  où.  il  faut  forcer  les  mouches  d’essaimer.' 

Pourquoi,  et  à quels  signes  on  corinoît  qu’une  Ruche  ne  jetera point 

de  l’année.  . 

Cela  se  connoit  ^premièrement , si  les  mouches  jettent  dehors  leurs  petits  bourdons , 
bien  formés  et  prcls  à voler , avant  la  Saint-Jean. 

Secondement,  si  le  panier  est  léger  et  foible  de  provision  au  printemps,  il  fera  un. 
couvain  à diverses  fois , gouverné  par  plusieurs  reines  , et  rempli  de  mouches  adul- 
térines qui  se  incitent  autour  des  paniers  , dont  cllçs  ne  veulent  point  sortir  , parce 
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que  la  saison  étant  avancée,  elles  ont  peur  Je  ne  pouvoir  pas  amasser  assez  Jj 
provision  pour  Phi  ver  suivant. 

Troisièmement,  quand  «ne  ruche  a été  pillée  par  les  mouches  larronncsses , les 
domii  ili  lires  emploient  le  printemps  à réparer  leur  perte  , et  ne  se  défout  point  des 
jeunes. 

Wok  vient  qu’en  certaines  années  les  Mouches  ne  donnent  presque 
point  d* Essaims. 

i°.  Quand  les  mouches  n’amasiCfL  pas  beaucoup  pendant  l’été,  et  que  l’hiver 
suivant  est  long , comme  elles  ont  consommé  leur  provisiou  de  bonne  heure  , elles 
languissent  , et  sont  trop  foi  blet  pour  donner  des  essaims. 

Quand  il  est  mort  beaucoup  de  mouches  par  la  rigueur  du  printemps  , causée 
par  les  vents  , les  pluies  ou  le  froid  , pour  se  fortifier  elles  conservent  les  premiers 
essaims  qui  dévoient  sortir  , et  cil  tuent  la  jeune  reine  qui  devoit  li  s conduire. 

3°.  Les  paniers  trop  pleins  de  miel  empêchent  les  mouches  de  jeter,  parce  que 
la  froidure  et  lu  grande  quantité  de  miel  iiicommodent  les  mouches  , et  empêchent 
le  c^Uvaln  de  réussir. 

Comment  on  peut  empêcher  les  Mouches  de  jeter. 

Il  y a du  profit  ô avoir  des  essaims,  mais  il  n’y  en  a pas  à avoir  des  mouche» 
qui  jettent  trop;  car  si,  au  lieu  de  deux  essaims,  clics  en  donnent  par  au  trois 
et  quatre,  les  mères-ruches  se  dépeuplent  et  s’épuisent  de  sujets , parce  qu’il  y a 
des  vieilles  mouches  qui  s'en  vont  avec  les  essaims,  et  qu’il  y en  a aussi  beau- 
coup qui  meurent  : d’ailleurs  , il  n’y  a que  le  premier  essaim  , quelquefois  le  second  , 
qui  ayent  le  temps  d’amasser  des  provisions  pour  l’hiver;  ceux  d’après  sont  trop 
loihles  en  mouches  et  en  force  pour  amasser  et  résister  à l’hiver. 

Cette  fécondité  excessive  .des  ruches  vient  d.u  trop  do  chaleur  qui  y règne  , et  qui 
fait  que  lo  couvair#étant  fort  vif , il  n’attend  pas  que  toute  la  couvée  soit  éclose  , 
et  sort  dès  qu’il  y en  a une  partie  d’éclose  en  sorte  que  de  deux  jetons  jpie  la 
ruche  devroit  seulement  donner,  il  en  sort  trois  ou  quatre  qui  ne  font  que  detdcrni- 
jelons  , c'est -à  dire  , qu’il  n’y  a que  la  moitié  de  ce  qu’il  devroit  y avoir  de  mouches. 

Dans  les  pays  gras  et  fertiles  en  fleurs,  comme  .montagnes,  prairiqfert  bois  , ou 
plaines  semées  de  sarrasin,  on  doit  moins  craindre  qu’une  ruche  jette  trop,  parce 
que  les  mouches,  quoiqu'on  petit  nombre , y trouvent  toujours  assez  de  fleurs;  mais 
dans  1rs  pays  dégarnis , secs  ou  froids,  canine  plaines  sans  prairies  , ou  terres  sablon- 
neuses sans  fleurs,  il  faut  empêcher  qu’une  ruche  11e  jette  plus  d’une  ou  deux  fois. 

Le  soir  du  jour  que  la  ruche  aura  jeté  pour  la  seconde  fois,  celui  qui  veille  aux 
essaims  regardera  dessous  la  ruche  : si  on  y voit  les  rayons  à découvert  , elle  ne 
9 jetrra  pas  davantage;  mais  si  elle  parott  également  pleine , qu’il  n’y  ait  pas  de  vide  , 
et  qu’on  ne  voie  pas  les  rayons,  c’est  une  marque  qu’elle  jetera  encore  , surtout  si 
la  saison  n’est  point  avancée. 

i°.  Pour  l'empêcher  de  jeter,  il  faut  tourner  le  panier  devant  derrière,  en  bou- 
chant la  première  entrée , et  en  en  faisant  une  autre  sur  le  devant  : cela  suffit  pour  # 
les  ruches  qui  sont  fort  légères  y parce  qu’elles  sont  peu  fournies  /le  miel,  qui  n'étant 
ordinairement  que  d'un  côté  , les  mouches  se  trouvent  obligées  de  travailler  de 
l’autre , et  tueront  la  jeune  reine  pour  conserver  le  jeton  dans  la  ruche. 
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a°.  Si  le  panier  est  bien  plein  Je  miel,  et  qu’il  y ait  peu  de  mouches , il-  faut 
lui  donner  de  l’air  , en  l’élevant  de  dessus  le  tablier  avec  quelques  petits  morceaux 
»le  tuile  ou  de  planche,  de  l’épaisseur  d’un  pouce,  mettre  une  hausse  conre- 
nohle,  comme  on  lVxplu'juera  ci-après  : les  mouches,  voyant  du  vide  de  ns  leur 
nulie,  conserveront  leurs  essaims  pour  les  aider  à la  remplir. 

Cependant  comme  il  arrive  que  les  mouches  jettent,  malgré  tous  les  soins  que 
l’on  s»*  donne,  il  faut  veiller  si  ce  ne  sont  point  des  teignes  qui  lus  font  enfuir. 

Qm-îquefuis  aussi  elles  sortent  pour  se  d.'lùrer  de  la  persécution  des  grosses 
mouches  agrestes,  longues,  noires  et  velues,  auxquelles  elles  abandonnent  leur 
maison  : les  essaims  de  l’année  précédante  y sont  les  plus  sujets.  • 

Ijfcs  bonnes  mouches  à miel  ne  jettent  jamais  deux  fois  quand  on  leur  donne  des 
hausses  convenables;  et  il  est  à propos  de  leur  eij  donner,  afin  qu  elles  ne  jettent 
qu’un  essaim  : le  secoud  et  le  troisième  ne  réussissent  que  fort  rareineut , et  la 
récolte  est  moins  abondante.  »• 

Comment  forcer  les  Mouches  à jeter  et  n rentre A 


Souvenues  essaims  ne  veulent  pas  abandonner  leur  mère-souche  : cela  vient  ou 
parce  qu’il  fait  encore  trop  froid,  ou  parce  qu’il  n’y  a pas  de  reine  pour  1 s con- 
duire*, et  plus  ordinairement,  parce  que  l’essaim  sent  la  mèrer  ruche  bien  garnie 
de  uiiel  : dans  ce  Cas  , ou  voit  les  jeunes  mouches  bien  nourries  s’opiniâtrer  à no 
pas  quitter,  et  s’attacher  par  pelotons  dessous  le  tablier,  à l’entrée  et  autour  de 
la  ruche.  Les  jetons  se  mettent  rarement  dessous  les  sièges  a\ant  le  10  juin. 

Quelquefois  les  essaims,  qui  paroissent  vouloir  sortir  , 11e  sont  que  de  vieilles 
mouches,  que  les  larronmsses  et  mouches  agrestes  troublent  et  chassent  : comme 
les  inères-nbeilles  savent  qu’elles  ne  demeurent  pas  long-temps  dans  les  paniers, 
elles  s'établissent  autour  dans  l’espérance  d’y  rentrer;  et  dans  cette  attente,  souvent 
la  saison  de  jeter  se  passe.  E& 

Les  essaims  foiblus  ont  aussi  beaucoup  do  peine  à jeterKQuelquefois  aussi  la 
cause  pour  laquelle  la  ruche  ne  jette  plus,  est  parce  qu’elle  aura  essaimé,  ou  qu’il " 
y sera  entré  quelqu’essaitn  de  dehors , sans  qu’on  s’en  soit  appercu. 

Si  les  mouches  continuent  plus  de  jfoux  ou  trois  jours  à s’attacher  autour  de  ht 
ruche  , on  les  enfume  avec  du  vieux  linge  pour  les  faire  rentrer  ; ensuite  on  frotte 
l’entrée  et  le  tcur  de  la  ruche,  et  tous  les  endroits  où  elles  s’étoient  attachées, 
avec  des  feuilles  de  sureau  , hièhle,  rliuo  , et  autres  simples  qui  croissent  à l’ombro 
contre  les  murailles,  pour  que  les  mouches  , étant  obligées  de  rester  dans  la  ruche, 
oit  files  sont  extrêmement  pressées  et  échauffées,  essaiment  'promptement.  Si  cette  1 
fumigation  et  friction  ne  réussissent  pis  la  première  fois,  à la  seconde  on  tnéle  un 
peu  de  farine  de  soufre  , afin  que  l’esta i m , ne  pouvant  plus  rester  dans  la  mère- 
ruche  , où  il  est  trop  pressé , et  ne  sachant  plus  où  s’arrêter  à cause  de  ces  mau- 
vaises odeurs,  parte  au  loin;  ce  qui  arrivera  le  lendemain.  Le  soir  d’après,  il  faut 
frotter  les  mômes  endroits  avec  thym,  roses,  romarin  et  mélisse,  afin  que  les 
mouches  qui  restent  dans  la  ruche  ne  se  .dégoûtent  pas.  C’ist  toujours  le  soir  , 
ou  dp  grand  matin,  qu’on  touche  aux  ruches,  surtout  l'été,  de  peur  des  piqûres. 

Il  suffit  quelquefois  de  hausser  les  ruches,  pour  que  l’uir  qui  y entre  fasse 
sortir  les  jetons. 

Dans  certains  endroits  , pour  obligée  les  essaims  de  sertir  , on  découvre  les 
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niche* , pendant  une  heure  ou  une  heure  et  demie,  à la  chaleur  du  jour;  il  ne 
faut  pas  les  y laisser  plus  long-temps,  de  peur  que  tout  ne  se  fonde. 

SiTessaim  entier  est  sousje  siège,  on  enlève  la  mère-ruche  après  le  soleil  couché  ; 
ensuite  on  renverse  I»  siège  de  haut  en  lias;  on  couvre  l'essaim  d'une  ruche  accom- 
modée , les  mouches  y entrent  ; le  lendemain,  du  matin,  on  la  place  ailleurs,  et 
on  remet  la  souche  eU  sa  place.  Il  y a quelques  personnes  *qui  secouent  rudement 
la  souche  sur  une  serviette,  et  y jettent  une  ruche,  lorsqu’ils  y voient  assez  du 
mouches  pour  la  remplir,  et  après,  qui  lu  remettent  en  su  place.  Quoique  cette 
méthode  iiP4réNssisse  pas  toujours,  elle  n’est  pas  cependant  inutile,  car  quelquefois 
les  mouches  jettent  au  premier  beau  temps. 

Dans  les  pays  médiocrement  chauds,  quand  le  dix  sept  juillet  (le  mois  de 
messidor)  est  passé,  il  faut  se  contenter  de  leur  donner  des  hausses  pour  les  faire 
rentrer  ; les  mouches  deviendront  très-fortes  , et  elles  donneront  de  bons  essaims 
«lès  le  mois  de  mai  ( vers  le  milieu  de  floréal  ) l'année  suivante. 

• Moyens  d’arrêter  les  Essaims. 

• • • * 
t°.  Le  lieu  où  l’on  met  les  ruches , doit  être  planté  d'arbres  à quelque  distance 
des  ruches,  non-seuiemrnt  pour  leur  donner  de  l'abri,  mais  particulièrement  pour 
arrêter  les  essaim?  qui  en  sortiront-:  ces  arbres  rompant  le  vol  de  l’essaim,  et  lui 
présentant  la  fraîcheur  et  .le  repos  qu’il  cherche,  il  s'y  attache  et  ou  le  reprend 
aussitôt;  mais  il  est  bon  que  ces  arbres  soient  bas  et  petits,  comme  pommiers, 
poiriers  , cerisiers  ou  pruniers  : ils  sont  plus  commodes  que  les  grands  pour  rattraper 
facilement  les  essaims.  Dès  qu'un  'essaim  s’est  arrêté  sur  ces  arbres,  tous  ceux 
des  ruches  voisines  s’y  joignent  d'ordinaire  : on  en  voit  des  tas  gros  comme  dca 
banques  *,  .il  n’y  a qu’à  les  séparer  et  les  mettre  dans  les  ruches. 

Les  mouches  placées  dans  un  lieu  fréquenté  sont  moins  farouches,  et  se  laissent 
prendre  plus  aisémtfjfe 

a°.  L'essaim  délilrSn-apidement  hors  de  la  ruche , et  quelquefois  s’élèv»  en  l’air 
et  semble  se  disperser. 

, Le  moyen  certain  d’arrêter  un  essaim  qui  s’élève  trop  haut  ,*  est  de  lui  jeter  de  la 
terre  ou  du  sable  à pleines  mains,  les  mouches  se  posent  promptement.  Mais  si  dans 
l'instant  où  elles  partent , on  pouvoit  jeter  de  l'eau  avec  un  balai  à la  hauteur  où 
elles  ont  dirigé  leur  vol,  elles  seroient  plus  fondées  à croire  que  c’est  de  lu  pluie 
qui  tombe  sur  elles,  ft  on  réussiroit  encore  mieux  à les  arrêter,  à les  faire  rentrer 
dans  la  ruebe  , comme  si  elles  se  sauvoient/  de  quelqn'orage.  Deux  ou  trois  coups 
de  fusil  ou  de  pistolet,  chargés  seulement  à poudre,  les  arrêtent  promptcmei\f  et 
les  engagent  à rabattre  leur  vol,  et  à se  reposer  dans  quelqu’endroit  assez  bas.  * 
Quand  , au  sortir  de  la  ruebe  , l'essaim  vyle  bas  , il  ne  va  pns  loin*  et  s'attache 
aisément  ; au  contraire,  quaud  les  mouches  s'élèvent  d’abord,  elles  se  perdent 
si  on  ne  les  suit  promptement.  Lorsqu'il  s’attache  trop  haut,  il  faut,  «vaut  qu'il 
soit  «out  rassemblé,  l’en  chasser  avec  de  la  fumée  au  bout -d'une  perche,  pour 
l’obliger  à s’aller  mettre  plus  à portée.  • 

Si  le  vent  l’enlève,  ou  doit  tourner  autour,  en  jetant  quelques  poignées  de 
sable  ou  menue  terre,  ou  de  l’eau  avec-un  balai;  cela  les  rabaisse  et  les  rassemble, 
et  on  les  conduit  où  l’on  veut. 

Quand  une  partie  de  l’essaim  est  arrêtée  ,^1  faut  les  laisser  en  paix  : elles  s’attachont 
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en  monceau  , accrochées  par  les  pattes  toutes  ensemble  , et  fout  comme  une  espèce 
de  grosse  grappe  de  raisin. 

6i  la  ruchd  n’est  pas  prête*  aussitôt  que  l’essaim  est  arrêté,  il  est  nécessaire  de 
' l’entourer  d’un  mouchoir  ou  d’une  serviette , pour  le  garantir  du  soleil;  autrement 
la  chaleur  obligeroit  les  mouches  à se  détacher. 

3°.  11  y a une  manière  pour  arrêter  les  essaims  près  des  ruches.  On  plante  des 
perches  au  devant  des  ruches  , quand  elles  sont  sur  des  tablettes;  ou  entre  chaque 
rangée  , quand  elles  sont  à terre  : on  lie  ces  perches  les  unes  aux  autres  par  le 
hau|  , avec  des  cordes  ou  autres  perches  mises  en  travers,  et  ou  y attache  quelques 
poignées  de  paille  de  jonc,  de  genêt  ou  de  bouleau,  liées  comme  des  balais;  ce 
qui  arrête  les  essaims  presqu’en  sortant  de  la  ruche.  On  peut  jeter  par* dessus  tout 
cela  quelques  vieux  filets  de  pécheurs  / qui  prendront  jusqu'à  terri;,  ou  couvriront 
tout  le  jardin  , s’il  est  petit. 

Comment  il faut  prendre  , placer  et fixer  les  Essaims. 

I.  Avant  de  prendre  un  essaim,  on  doit,  i°.  prendre  garde  si  toutes  les  mouches 
sont  bien  arrêtées  et  tranquilles,  san9  se  mouvoir  : autrement  elles  s'envoleraient 
à la  moindre  approche,  particulièrement  quand  il  y a plusieurs  reines , et  qu’elles 
se  mettent  en  différens  pelotons*,  ce  qui  en  est  une  preuve  certaine. 

Observer  la  qualité  dps  mouches  arrêtées , si  elles  sont  bonnes  ou  méchantes, 
petites,  grosses  ou  moyennes,  jaunes,  grises  ou  mêlées,  afin  de  les  placer  à propos. 

3°.  Faire  attention  à la  grosseur  de  l’essaim  et  à la  saison,  si  elle  est  avancée 
ou  non,  afin  de  leur  proportionner  les  ruches,  qui  doivent  être  bonnes  et  neuves, 
ou  nettoyées  avec  attention , si  elles  ont  servi , passées  au  feu , bien  accommodées 
et  frottées  de  miel  en  dedans  , particulièrement  au  fond,  ou  seulement  avec  des 
fleurs  de  fèves  ou  autres  herbes,  qu’on  sait  être  du  goût  des  mouches;  et  en  cas 
que  l’essaim  sorte  de  celle  dans  laquelle  on  l’aura  mis,  on  lui  en  donnera  uné 
nouvelle,  qui  pourra  être  plus  convenable;  car,  suivant  la  grosseur  de  l’essaim, 
la  ruche  doit  être  plus  ou  moins  grande. 

4°.  Si  les  essaims  s’attachent  à des  arbres  qui  soient  au  - dessus  ou  proche  dos 
autres  paniers,  il  ne  faut  pas  les  secouer,  ni  les  mettre  entre  les  autres,  ce  serait 
les  exposer  à les  faire  tuer  avec  les  vieilles  j mais  on  doit  attacher  un  panier 
au-dessus  de  l’es^aiin,  ou  couper  la  branche  et  la  transporter  ailleurs,  si  faire  se 
peut;  ou,  en  cas  qu’au  si  coue  la  branche,  deux  personnes  tiendront  une  nappe 
étendue  sur  la  ruche,  et  porteront  le  tout  fort  loin,  pour  empêcher  le  désordre. 

5°.  Ceux  qui  sont  souvent  auprès  dei  mouches , et  qui  les  gouvernent  , les 
doivent  [prendre  eux-mérnes;  ils  sont  moins  sujets  à être  piqués  que  des  inconnus. 
Ceux  qui  craignent  l’aiguillon  ont  coutume  d’avoir  des  gants  aux  mains,  un  capu- 
chon sur  1<  tète,  avec  un  masque  de  toile  de  crin  bien  éloigné  du  visage. 

6°.  Il  ne  faut  pas  laisser  l’essaim  à la  branche  où  il  s’est  attaché  , plus  d’une 
demi-heure  , de  peur  qu’il  ne  se  débauche,  ou  que  la  moindre  pluie  ou  le  moindre 
vent  ne  le  fasse  envoler.  m 

II.  Quand  les  essaims  sont  arrêtés,  on  coupe  la  branche  où  ils  se  sont  atta^ns  , 
et  on  la  descend  doucement  jusqu’au  lieu  préparé  : ensuite  on  la  met  sur  une 
serviette,  et  une  ruche  accommodée  par-dessus;  ou  bien  on  la  secoue  tout  d’un 
coup  dans  la  ruche  «ou  sur  1a  scrvieLte,  en  1a  couvrant  aussitôt  de  la  ruche. 

Sans  couper  la  branche  , on  peut  la  secouer  sur  une  ruche  préparée , que  l’on 
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tirnr  «l’une  main  , en  spcounnt  «le  l’autre;  cette  manière  est  plut  prompte.  S'il  retourne 
dos  mouches  à la  branche  , on  la  secoue  de  temps  en  temps  , et  elles  suivent  les 
autres;  *»’il  v en  a quelques-unes  «]iit  s’obstinent  toujours  à y revenir,  alors  on 
frotte  la  branche  avec  la  fumée  «l’un  linge  allumé,  ou  avec  des  fleurs  de  rhue  9 . 
de  snrCnu  , oii  «|ueh|urs  hrrhes  «pii  ne  soient  pus  «le  leur  goût  et  qui  leur  déplaisent; 
„*ela  les  empêche  d'y  retourner. 

On  peut  encore  attacher  une  ruche  par  U poignée  au  bout  d\ine  perche;  et 
de  la  niche  bien  apprêtée,  dont  lVn»réo  est  en  bas,  on  couvre  l’essaim  , qui  entre 
de  lui-même  ordinairement.  S’il  fait  difficulté,  on  lui  jette  de  l’eau  fraîche  avec 
un  balai  , ou  l’on  met  un  linge  mouillé  au  bout  d’un  bâton  , dont  on  les  pousse 
douremrnt  dans  la  niche  ; et  si  elles  s’opiniâtrent , on  met  «lu  linge  au  bout 
d’un  s«-ml»hl)le  béton,  on  rallume  et  ou  enfume  l'essaim,  pour  le  faire  changer 
de  place.  Quand  elles  sont  entrées  , on  les  descend  doucement  , on  les  met  sur 
une  nappe  au  pied  de  l’arbre  , ou  sur  le  siège  qui  leur  est  préparé.  Les  essaims 
pris  «le  cette  manière  , ne  s’enfuient  presque  jamais. 

Ouelqm-fois  de*  essaims  sc  piment  sur  des  arbres  élevés;  a’ors  un  homme  monté 
sur  une  échelle  à deux  branches  , tend  une  ruche  renversée  au-dessous  «le  l’essaim, 
pendant  «pi’un  autre , monté  sur  l’arbre , fait  tomber  avec  un  balai  les  mouches 
dans  la  ruche. 

Si  l’essaim  se  met  en  plusieurs  branches,  ou  &*aua«die  au  gros  de  l’arbre  } on 
prendra  un  balai  de  plume,  une  ratissoire,  ou  de  bons  gros  gants,  et  on  mettra, 
comme  on  vi«*nt  de  le  dire , la  meilleure  partie  de  l’essaim  dans  une  ruche , que 
l’on  renversera  sur  une  nappe;  et  en  y faisant  tomber  le  reste,  qui  étoit  divisé, 
ou  qui  se  tenoit  attaché,  elles  joindront  leurs  compagnes.  On  peut  y employer  la 
fumée,  surtout  quand  elles  se  jettent  dans  les  baies  , buissons,  ou  lieux  difficiles: 
cela  les  oblige  à sortir  et  à s'allcr  mettre  dans  des  endroits  plus  commodes  pour  Ica 
prendre. 

III.  Qu&nd  l’essiim  est  dans  la  ruche,  on  la  met  sur  un  rondeau  on  planche  , à 
quelque  distance  de  l’endroit  où  il  6’est  arrêté  ; on  l’enveloppe  et  on  la  couvre  , à 
cause  de  l’ardeur  du  soleil  , et  le  soir , après  le  soleil  couché  , on  la  transporte  sur 
le  siège  qui  lui  a été  destiné.  *• 

Il  faut  faire  attention  à ne  point  placer  les  essaims  proche  de  leurs  mères-ruches , 
de  peur  qu’ils  ne  désertent  pour  y rentrer;  il  ne  faut  même  les  mettre  parmi  les 
mères-ruches  que  l’hiver  suivant. 

Il  leur  faut  auwi  plus  d’air  qu’aux  mères-souches,  parce  que  cette  fourmilliêre 
étouffrroit  bientôt  : c’est  pourquoi  , avant  de  les  poser  à demeure  , on  tient  la 
ruche  élevée  au  moins  d’un  demi-pied,  pour  y donner  de  l’air  et  du  frais  11  ne 
faut  pas  non  plus  le»  exposer  d’abord  au  grand  soleil  ; un  seul  qui  s'élèveront,  sufhroit 
pour  emmener  tous  les  autres  : ces  désertions  arrivent  souvent. 

Quand  on  fixera  la  ruche  fuir  le  siège,  il  faut  bien  la  fermer  pour  qu’il  n’y  ait 
d’entrée  que  par  la  petite  porte  ; et  pour  garantir  les  mouches  de  la  pluie  et  du 
soleil  , quand  elles  sont  en  plein  vent  , on  les  couvre  aussi , suivant  l’usage  du  pav*. 

^ ne  faut  pas. remuer  de  long-temps  les  ruches  des  nouveaux  essaims,  cela  les 
inquiète  et  les  dérange  ; et  la  délicatesse  des  nouvelles  raies  qu’ils  y font , est  si 
grande  , quVllea  tombent  si  on  heurte  la  niche  ; et  si  on  la  tourne  , elles  sq  pillent 
et  s’attachent  ensemble  , ce  qui  fait  un  tort  irréparable. 

IV.  On  connoit  que  l’essaim  restera  dans  le  panier  quand  les  mouches  vont  aux  champs 
dès  qu’elles  sont 'entrées , qu’elles  nettoient  leur  ruches  et  l’enduisent  de  propolis. 
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nuVH  es  vont  au  haut  pour  y commencer  leurs  rayons , ot  qu’enfin  elles  bourdonnent 
beaucoup  U soir. 

Comment  séparer  deux  Essaims  qui  se  sont  joints , ou  qui  veulent 

se  joindre . 

Quand  on  a h<v?uconp  de  ruches,  souvent  plusieurs  essaims  sortent  ensemble , et 
•e  mêlent  dans  l’air  ou  sur, le  lieu  où  ils  s’arrêtent  , en  aorte  que  de  deux  ou  trois» 
il  ne  s’en  forme  qu*un  seul. 

Dans  la  s ùson  du  jet,  celui  qui  a soin  des  essaims,  doit  se  munir  de  foin  , de 
paille  , d’herbes  , de  linge  , d’eau  . de  perches , de  batte-feu  , et  de  tout  ce  qu’il 
lui  faut,  afin  de  pouvoir,  quand  il  voit  plusieurs  essaims  en  l'air,  les  écarter  l’un 
de  l’autre  à force  d'eau  , de  sable  ou  de  terre  menue  qu'il  jette  , ou  de  fumée 
qu’il  fait  dans  le  milieu,  pour  les  empêcher  de  se  joindre. 

Si  malgré  tout , ils  se  joignent , il  faut  tenir  deux  ruches  renversées  sous  le  peloton 
des  mouches;  en  sorte  qu’à  l’aide  dti  linge  ou  de  la  fumée,  il  en  tombe  autant 
dans  l’une  que  dans  l’autre.  Si  uue  des  deux  en  a moins , on  laissera  reprendre  les 
mouches  à la  branche , et  on  les  fera  tomber  une  seconde  fois  dans  celle  des  deux 
ruches  qui  sera  la  moins  peuplée  ; ensuite  on  l’éloignera  de  l’autre.  Le  soir  on 
regardera  dans  les  deux  ruches;  et  si  on  en  trouve  beaucoup  plus  dans  l’une  que 
dans  l’autre  , on  prendra  une  cuiller  k pot  ou  une  petite  pelle  , pour  en  faire  torohér 
de  celle  où  il  y en  a trop,  sur  une  nappe  étendue  à terre,  la  quantité  suflisante 
pour  rendre  le  partage  égal  : sur  le  champ  , on  posera  la  moindre  ruche  sur  les 
mouches  de  la  nappe , pour  qu’elles  y montent.  Quand  elles  seront  toutes  retirées  , 
on  placera  les  deux  ruches  le  plus  loin  l'une  de  l’autre  qu’on  pourra , pour  que  les 
mouches  ne  se  mêlent  point. 

Quelquefois  les  essaims  , quoique  mêlés  sur  une  même  branche  , se  partageât 
d’eux-mêmes  en  deux,  pour  peu  qu’on  secoue  la  branche  ou  qu’on  aide  à les  séparer  , 
Avec  le  linge  et  la  fumée  qu’on  fait  dans  le  milieu. 

Ou  bien  , oit  couvre  tout  le  peloton  d’une  nappe  , pour  joindre  le  tout  ensemble  , 
ensuite  on  le  met  dans  une  grande  ruche  et  on  l’enfume  , afin  que  les  essaims  s’y 
rangent  chacun  de  son  côté  et  autour  de  sa  reine.  Le  soir  on  y va  avec  le  chaperon 
et  les  gants  ; on  fait  tomber  un  des  essaims  dans  une  ruche  préparée  , et  on  laisse 
l’autre  tranquille  dans  La  ruche,  à moins  que  , pour  être  trop  grande,  il  ne  faille 
aussi  le  renverser  dans  une  autre  plus  petite. 

Quand  il  y a plusieurs  essaims  attachés  à différentes  branches  voisines  , il  faut 
les  envelopper  avec  des  serviette*,  afin  de  les  garantir  do  l’ardeur  du  soleil,  et 'le 
soir  les  enmeher  l’un  après  l’autre;  en  sorte  que  le  premier  pris  soit  tout-à-fait 
outré  dans  la  ruche,  et  même  transporté,  avant  de  toucher  à l’autre,  pour  qu’ils 
ne  se  mêlent  pas  ; par  la  même  raison , il  ne  faut  jamais  mettre  des  panier*  où  il 
y a plusieurs  essaims  auprès  l’un  de  l’autre. 

Quand  un  essaim  est  attaché  à une  branche , ou  qu’on  vient  de  le  secouer  dan* 
uue  ruche,  si  pendant  ce  temps  il  en  sort  un  autre,  de  peur  qu’il  ne  vienne  se 
mêler  et  se  joindre  au  premier,  on  couvre  celui-ci  d’un  litige,  et  on  se  range  autour 
arec  du  sable  et  de  l’eau , que  l’on  jette  à l’autre  pour  l’éloigner. 
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Moyens  de  marier  les  Essaims  trop  J bibles  pour  être  'séparés . 

Comme  les  essaims  foibles  ou  tardifs  ne  sont  pas  ordinairement  assez  peuplés  , ou 
nVnt  pas  assez  de  temps  pour  faire  leurs  provisions  d'hiver  , on  en  met  deux  et 
jusqu’à  trois  ensemble. 

Pour  cela  , le  soir,  après  le  soleil  couché,  on  enfume  la  ruchequ’on  veut  augmenter  ; 
on  étend  auprès  une  nappe  par  terre;  on  y apporte  doucement  la  ruche  ouest 
l'essaiin  nouvellement  pris  , et  qu’on  veut  marier  avec  l’autre  ; on  secoue  rudement 
la  ruche,  et  toutes  les  mouches  étant  tombées  ou  descendues  sur  la  nappe,  on  les 
couvre  promptement  de  la  ruche  qu’ou  vient  d’enfumer:  elles  y montent,  restent 
et  travaillent  avec  les  autres  , dès  qu’elles  ont  passé  une  nuit  ensemble  : ensuite  on 
replace  la  ruche  le  même  soir,  ou  le  lendemain,  avant  le  lever  du  soleil.  On  peut 
aussi  faire  cette  opération  de  grand  marin,  pendant  que  les  mouches  sont  encore 
transies  de  la  fraîcheur  de  la  nuit  ; mais  il  ne  faut  jamais  la  faire  proche  des  mères- 
• ruches,  parce  que  les  nouveaux  essaims  y retourneroient. 

Comment  prévenir  la  disette  des  Essaims. 

Vn  essaim  est  ordinairement  deux  ou  trois  jours  sans  rien  amasser  qu’un  peu  de 
cire:  il  s’amuse  pendant  ce  temps  à nettoyer  la  ruche , à U goudronner  , à voltiger 
autour  , et  à prendre  le  chemin  des  champs  : et  s'il  survient  des  pluies  de  sept  ou  huit 
jours,  il  périt  de  langueur  et  de  faim,  surtout  quand  ce  sont  des  essaims  foibles  ou 
tardifs;  car  un  essaim  venu  cinq  ou  huit  jours  avant  un  autre,  le  surpasse  toujours 
d’un  bon  tiers  en  pesanteur  et  en  travail;  et  quand  le  dernier  seroit  infiniment  plus 
peuplé  , tout  ce  qu’il  peut  faire,  c'est  d’égaler  l’autre. 

Pour  prévenir  la  disette,  qui  retarde  au  moins  d’une  année  le  profit  de  l'essaim  , 
quand  elle  ne  le  fait  point  périr,  il  faut  prendre  environ  une  demi-livre  de  bon  miel , 

» un  carte  ron  de  sucre  en  poudre,  et  une  demi-verrée  d*eau-de-vie  ; le  miel  seul 

suffit  si  l'on  veut;  on  mêle  le  tout,  et  on  le  root  sous  la  ruche,  dans  une  assiette  , 
sous  quelque  morceau  de  bois  , presqu’à  U hauteur  des  mouches  , avec  une  feuille  de 
papier  percée  de  petits  trous  par-dessus  le  miel,  pour  que  les  mouch es  puissent  aller 
le  puiser  et  le  prendre  sans  s’empâter  les  ailes  : on  laisse  l’assiette  et  une  très-petite 
ouverture  à la  ruche,  tant  que  le  mauvais  temps  dure;  et  aussitôt  qu’il  se  dispose 
au  beau,  on  ôte  l’assiette,  et  on  agrandit  l’entrée  delà  ruche. 

Différence  des  Essaims  d’une  même  ruche. 

Les  premiers  essaims  d’une  ruche  valent  toujours  mieux , parce  qu’ils  sont  plus  % 
■vigoureux  , et  qu’ils  ont  plus  de  temps  à se  fortifier  et  à amasser  leurs  provisions 
que  les  seconds. 

Pour  fortifier  le  peuple  des  seconds  essaims,  on  hausse  les  mères-ruches  d’un 
pouce  , afin  que  les  mouches  du  second  essaim  puissent  y rester  , s’exercer  et  croître  , 
en  attendant  la  perfection  de  tout  U couvain.  Quand  on  veut  le  faire  sortir  . il  n’y 
a qu’à  abaisser  la  ruche  , tout  IVssnim  sortira  ensemble  un  ou  deux  jours  après. 

Si  on  ne  veut  pas  élever  les  ruches,  après  le  premier  jet,  il  faut  maries  ensemble 
deux  des  seconds  essaims. 
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Des  Essaims  perdus  ou  sauvages. 

On  trouve  souvent  à U campagne  des  essaims  qu’on  n’a  pas  pu  arrêter,  ou  qui 
' sont  sortis  sarts  qu’on  s’en  soit  uppercu  : on  en  trouve  aussi  qui  s’établissent  dans 
des  trou»  d'arbres  et  dans  des  murailles  ; ils  travaillent  comme  dans  les  ruches. 

Les  essaims  s’enfuient  , ou  parce  qu’on  ne  Ips  garde  pas,  ou  parce  qu’c  n sortant 
de  leurs  ruches  , ils  s’élèvent  tout  d’un  coup  fort  haut  , et  ne  s’arrêtent  que  bien 
loin  de  leur  domicile;  et  quand  la  reine  est  lasse,  elle  s’attache  quelquefois  au 
bâton,  au  chapeau,  ou  au  bras  de  cens  qu’elle*  rencontre. 

On  trouve  de  bonne  espèce  d’essaims  sauvages  dans  les  bois,  dans  les  trous 
d arbres  et  dans  les  murailles,  soit  qu’ils  se  soient  échappés , ou  qu’ils  y soient 
établis  de  race  en  race.  , 

On  cherche  les  mouches  sauvages  pour  en  avoir  les  essaims  dans  le  temps,  et 
pour  en  enlever  le  miel  et  la  cire  : on  les  guette  ordinairement  dans  le  printemps, 
c’est  le  temps  où  elles  vont  aux  champs  avec  ardeur  et  qu’elles  essaiment. 

L'heure  la  plus  propre  est  sur  les  quatre  heures  après  midi,  parce  qu’alors  les 
utôuchcs  et  l’air  sont  plus  chargé*.  Quand  quelqu'orage  approche,  il  est  plus  aisé 
de  les  découvrir , parce  qu’alors  elles  se  retirent  toutes,  et  on  les  suit  jusqu’à 
leur  retraite , où  elles  vont  toujours  tout  droit  quand  elles  sont  chargées.  Pour 
les  découvrir  plutôt  , on  pend  à quelque  arbre  trois  ou  quatre  pots  enduits  de 
miel  ; elles  le  sentent  de  loin  , viennent  s’en  charger,  et  a’en  retournent  ail  plus 
a»te  ; on  les  suit  à mesure  qu’on  en  voit  passer  plusieurs  , si  on  n’n  pu  suivre  le* 
première* 

On  n’attrape  pas  facilement  les  essaims  qui  se  mettent  dans  les  trous  des  arbres 
ou  des  muraille* , s’ils  y sont  depuis  long-temps.  On  peut  cependant  les  faire  sortir 
avec  la  fumée,  et  tenter  de  les  mettre  daus  une  ruche;  et  pour  le  faire  plus  aisément, 
t on  perce  un  trou  duos  l’arbre  ou  dans  la  muraille  au*dessous  de  l’essaim  ; on  y 
fourre  un  bouchon  de  foin  que  l’on  allume  , on  fait  en  sorte  que  la  fumée  passe 
au  trou  où  sont  les  mouches  , et  où  l’on  applique  une  ruche  préparée  : la  fumée 
faisant  sortir  l’essaim,  il  s’arrête  quelquefois  dans  cette  ruche,  qu’il  faut  envelopper 
et  garder  jusqu’au  soir,  pour  la  transporter. 

Quand  l’essaim  est  dans  le  trou  d'un  arbre,  on  peut  attendre  au  commencement 
de  J'hiver , pour  scier  l’arbre  au-dessus  ou  au-dessous  du  trou  , et  les  transporter 
chcfc  soi.  • 

Des  Essaims  , et  profits  des  grosses  Mouches . 

Les  grosses  mouches  étrangères  ruinent,  il  est  vrai,  leurs  voisines,  mais  elles 
ont  néanmoins  le  mérite  d’amasser  quantité  de  miel,  et  de  travailler  avec  plus  de 
vigueur  que  les  autres.  Il  faut  donc  en  conserver  les  essaims,  par  rapport  au  profit, 
et  observer , quand  ils  sortent  de  leurs  souches , de  leur  donner  de  grandes  ruches  , 
les  éloigner  des  antres  le  plus  que  l’on  peut , et  tuer  les  mouches  avec  le  soufre  , 
après  qu’elles  auront  donné  le  premier  essaim , ou  tout  au  plus  ù la  (in  de  l’été. 

% * • i 

Comment  on  fait  entrer  Les  Mouches  d*unc  ruche  en  une  autre  , sans 

violence . * 

» 

Cela  ne  se.  peut  faire  utilement  qu’entre  les  nouveaux  essaims  , dont  les  mouches 
. sympathisent  aisément.  Ainsi,  quand  il  y en  a un  foible  et  un  fort,  on  peut  faire 
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•nlrer  les  moue  lira  do  l’un  dans  l’autre  en  cette  manière.  Il  faut-  placer  cr>  deux 
esçniint  l’un  proche  de  l’antre  ; ayant  pissé  quatre  ou  cinq  jours  sur  leurs  sièges  f 
on  les  change  «le  place,  et  on  les  laisse  ainsi  deux  jours  tout  au  plus,  ensuite  on 
les  remet  chacun  dans  leur  premier  lieu  : les  mouches  vont  d’an  panier  dans  l'autre 
sans  sc  reconnaître  , et  du  plus  fort  au  plus  fiable. 

Plusieurs  Reines  au  meme  essaim  ou  au  même  panier . 

Il  y a dans  chaque  couvain,  gros  ou  petit,  plusieurs  femelles,  qui  sont  autant 
de  reines  , et  il  y a quelquefois  deux  ou  trois  couvains  dans  un  même  essaim  : de  là 
vient  la  pluralité  des  reine  J : souvent  l'essaim  se  sépare  eu  deux  bandes  en  sortant, 
et  s’attache  à dilférens  arbres;  preuve  certaine  qu’il  y a au  moins  deux  reines.  On 
peut  reconnoitre  les  reines  surnuméraires  en  les  arrêtant , et  les  tuer  pour  empêcher 
le  désordre;  sinon  il  faut  donner  à ces  essaims  de  double  couvain , une  rucho 
étroite  du  fond  , mais  longue  , à proportion  du  nombre  des  mouches  , afin  qu’elles 
s'y  puissent  cantonner  : alors  on  trouvera  le  lendemain  une  des  deux  reines  morte 
à la  porte  de  la  ruche , et  celle  qui  aura  été  choisie  demeurera  dans  une  paisible 
possession. 

Comment  on  peut  avoir  de  bons  Paniers  et  de  forts  Essaims, 

I®.  Ne  laisser  jeter  qu'une  fois  les  bons  paniers , et  les  foibles  point  du  tout. 

Quand  le  premier  essaim  sera  sorti,  il  faudra  aussitôt  hausser  les  ruches  de  huit  , 
dix  ou  douze  pouces  , plus  ou  moins  selon  leur*  forces  : les  mouches  tueront  alors 
les  jeunes  reines,  pour  retenir  le  peuple  des  autres  couvains,  et  on  trouvera  ce» 
reines  mortes  devant  les  ruches  haussées;  on  trouvera  même , dès  le  lendemain, 
devant  les  ruches  et  dessus  les  sièges,  des  bourdons  morts,  comme  bouches  .inutiles, 
et  quantité  de  ce*  mouches  blanches  et  informes  , qui  ne  sont  encore  que  du  couvain  ; 
ensuite  on  verra  les  abeilles  aller  aux  champs  avec  plus  d’ardeur  qu’elles  n’avoient 
accoutumé,  et  leur  dernier  essaim  resté  dans  la  ruche,  sortira  fort  et  nombreux , au 
commencement  de  l’été  suivant. 

Il  faut  aussi  hausser  dans  le  milieu  de  l'été  les  petits  essaims  de  l'année  précé- 
dente , et  lus  ruches  ou  souches  restées  avec  peu  de  mouches , lorsqu’elles  seront 
remplies  de  miel,  d'ouvrage  et  de  mouches  , et, non  auparavant  ,*  à cause  des  mauvais 
temps. 

a°.  Pour  renforcer  la  nourriture  des  abeilles  dans  l’arrière-saison  , pour  pou  que 
les  paniers  soient  légers  et  le  peuple  languissant , sur  la  fin  de  l’été  , selon  le  temps  et 
le  climat,  on  tire  des  meilleures  ruches  la  quantité  du  miel  dont  a besoin  pour  for- 
tifier les  foibles  ; on  enfume  la  ruche,  on  y coupe  proprement,  avec  un  grand  cou- 
teau, les  rayons  de  miel  qui  sont  sur  le  derrière  ; au  lieü^fue  le  devant  ne  contient 
que  du  couvain.  On  ne  coupe , au  plus  , que  le  tiers  de  l’ouvrage  , et  on  n’y  touche  plus 
de  l’année;  on  garnit  les  ruches  foibles  de  ces  morceaux  de  rayons:  pour  cela,  après 
avoir  enfumé  la  ruche , le  soir , avec  du  vieux  linge , on  la  renverse , on  arrange 
proprement  les  morceaux  de  miel  à côté  de  l’ouvrage  de  l’essaim  , au  haut  de  la 
ruche  renversée  ; on  ôte  les  petits  rayons  qui  pourroient  nuire  ; on  place  les  mor- 
ceaux de  rayons,  pleins  de  miel , à un  doigt  de  distance le« uns  desautres  , ou  , tout 
autour  de  la  ruche,  à côté  de  l’ouvrage;  on  les  soutient  à distance  égale,  avec 
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quelques  pêtilrs  brochettes  de  bois  et  quelques  lattes  ou  bâtons  croisse  , afin  qu'un 
remplaçant  la  rurhe  ils  ne  tombent  point  à terre;  et  pendant  celte  opération  , oji 
contient  les  mouches  , en  les  arrosant,  dt>  -temps  en  temps,  avec  un  petit  balai 
trempé  dans  Peau. 

Voici  une  façon  plus  aisée  et  également  bonne  , non-seulement  pour  les  essaim»  , 
mais  aussi  pour  les  mères  épuisées  à force  de  jeter  , ou  sans  provision  au  commen- 
cement de  l'automne:  on  inet  le  soir,  dessous  la  ruche,  dans  un  plat  de  terre  ou 
assiette  de  bois,  depuis  deux  jusqirà  six  livres  de  miel  liquide  , pour  qu'elles  le 
puissent  dégorger  dans  leurs  rayons,  et  par-dessus  le  miel,  des  brins  de  paille  et 
une  feuille  de  papier  percée  de  petits  trous,  afin  que  Us  mouches  ne  $’«  mbarrassent 
point  dans  le  inicl.  On  in  ferme  dans  des  serres  ou  dans  des  chambres  , tous  Us  paniers 
à qui  011  a ainsi  donné  à manger,  et  on  veille  ant  souris.  Aux  premiers  beaux  jours 
du  printemps,  on  les  remet  en  place  à Feutrée  de  U unit;  alors  on  leur  donne  tous 
Us  trois  ou  quatre  jours,  une  demi-livre  de  miel,  un  carteron  de  sucre  et  un 
doroi-verre  d'eau- de-rie  , et  on  continue  jusqu'à  ce  que  les  arbres  soient  en  fleur© 

Manière  de  prévenir  le  jet  et  de  profiter  des  Essaims  sans  qu  * ils 
sortent  des  Ruches . 

Quand  le  temps  d'essaimer  approche,  on  prend  une  ruche  vide  et  ouverte  par  le 
haut  comme  par  le  bas;  on  y met  une  planche  de  la  même  largeur,  et  percée  de 
deux  ou  trois  trous;  sur  cette  planche  on  pose  la  ruche-mère,  qui  doit  essaimer  ; oji 
bouche  1 entrée  de  la  mère-ruche  , on  la  lie  et  on  la  garnit  avec  celle  de  dessous  , avec 
de  la  bouze  de  vache  ou  de  1a  terre  grasse,  en  sorte  que  les  mouches  ne  puissent  sortir 
que  par  le  bas  de  la  ruche  inférieure  et  vide. 

Comme  les  ruches  ne  jettent  presque  jamais  qu'elles  ne  soient  pleines  , 1rs  mères- 
mouches  de  la  ruche  supérieure  travailleront  dans  la  ruche  d'en  bas,  retiendront 
leur  essaim  , et  elles  travailleront  ensemble  aussitôt  que  la  ruche  d'en  haut  sera 
parfaitement  pleine.  # 

On  en  fera  la  dépouille  quand  on  verra  celle  d'en  bas  tout  à fait  ou  à demi- 
pleine  de  miel  et  de  cire. 

Il  sera  aisé  de  châtrer  la  mère-ruche,  si  elle  est  aussi  ouverte  par  le  haut;  mais 
si  elle  ne  l'est  pas  , il  faut  en  enlever  une  petite  calotte  avec  un  couteau  bien  tran- 
chsnt  , y appliquer  un  cercle  de  paille  entortillée;  ensuite  mettre  sur  ce  cercle  une 
planche  où  il  y ait  plusieurs  trous,  et  une  ruche  vide  par-dessus  , le  tout  si  bien 
clos  , que  les  mouches  ne  puissent  s’échapper  entre-deux  , et  qu'elles  soient  obligées 
de  monter  dans  la  ruche  vide  , à travers  les  trous  de  la  planche  posée  sur  la  ruche 
pleine  , dès  qu'elles  se  sentiront  enfumées.  m 

Pour  connaître  aisément  si  elles  sont  montées  dans  la  ruche  vide,  il  n’y  a qu'à 
frapper  avec  les  doigts  , et  écouter  si  elles  font  du  bruit  ; alors  on  prend  la  ruche 
qui  étoit  vide  et  où  il  n'y  a que  des  mouches , et  on  la  place  à côté  ; ensuite  on 
fait  la  récolte  de  la  pleine  , par  dessus  ou  par  dessous  la  nouvelle  ruche  pleine 
d'abeilles,  on  entera  la  ruche,  que  l'on  garnira  bien,  pour  que  les  mouches  y cor.  J 
tinuent  leur  travail. 

Si , avant  la  fin  de  l'été  , une  des  deux  ruches  (c'est  ordinairemement  une  d'en  bas  ) 
est  encore  pleine,  on  en  recueillera  le  miel  cl  la  cire  comme  on  vient  de  le  dire  .• 
de  cette  manière  , on  multiplie  considérablement  les  ruches  et  le  produit  qu'elles 
fout , sans  courir  après  les  essaims  , et  sans  tuer  le«  mouches  en  automne  , comme 
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on  fait  en  bien  des  endroits;  mais  d’un  autre  côté,  il  y a inconvénient  de  perdre 
le  couvain. 

Les  essaims  de  l’année  ne  jettent  ordinairement  que  l’année  suivante. 

Article  IV.  Comment  on  nourrit , soigne  et  gouverne  les  Mouches 

à mieh 


Nous  comprenons  sous  ce  titre  tout  ce  qui  concerne  les  mouches  à miel , soit 
souches  on  essaims. 

De  la  nourriture  des  Mouches  à miel . 

Pendant  le  printemps  et  l*élé  elles  en  trouvent  et  en  amassent  pour  l’hiver  \ 
arrasin  leur  en  fournit  ensuite  ; on  peut  en  semer  en  différons  temps  pour 
prolonger  ce  secours.  On  peut  aussi  avoir  beaucoup  de  bourrache,  bu  glose  et  liys- 
supe  ; leur  fleur  dure  long-temps  et  les  alwillrs  s’y  plaisent  fort  : ainsi  le  seul  soin 
qu'elles  demandent,  est  de  ne  pas  laisser  manquer  l’eau  vis-à-vis  du  rucher. 

Le  miel  amassé  pour  vivre  l’hiver,  leur  dure  presque  toujours  jusqu’à  ce  qu’elles 
commencent  à aller  aux  champs.  Mais  le  miel  leur  manque  souvent  de  bonne 
heure,  ou  parce  que  l’été  aura  été  trop  sec  pour  essaimer  à temps  et  amasser 
abondamment,  ou  parce  que  les  essaims  seront  sortis  des  mères- ruches  , la  saison 
étant  avancée  , et  par  conséquent  u’ayant  pas  eu  assez  de  temps  pour  faire  de  pro- 
vision ; ou  enfin  , parce  que  l’hiver  ayant  été  long  , doux  et  humide , les  mouches 
auront  consommé  davantage;  les  dilférentea  sorties  qu’elles  font,  occasionnent 
qu’elles  se  vident  , fatiguent  et  mangent  beaucoup  plus  que  quand  elles  restent  rngoit#- 
dies  une  partie  de  l’hiver  dans  leur  ruche;  rien  n’est  plus  nécessaire  pour  leur  con- 
servation et  pour  leur  augmentation  , que  de  savoir  leur  donner  à manger  à propos. 

On  connoit  celles  qui  inaiiquent  de  miel,  i°.  A la  légéreté  du  panier;  a®,  à la 
paresse  des  mouche#  qui  entrent  et  sortent;  3°.  au  grand  nombre  de  mouches  qu’on 
trouve  mortes  su  trou  et  aux  environs  de  la  ruche  , ce  qui  arrive  assez  souvent 
sur  la  fin  de  l’hiver  jusqu’au  printemps.  On  peut  alors  les  enfumer  d’herbes  odori- 
férantes , les' arroser  d’un  peu  de  vin  pour  les  ranimer,  et  leur  donner  à manger. 

Le  miel  est  leur  vraie  nourriture,  il  n’y  a point  de  ménage  à l’épargner  à celles 
qui  en  ont  besoin;  on  peut  même  faire  mourir  les  mouches  de  deux  ou  trois  ruches, 
ou  les  faire  passer  dans  des  neuves  , pour  faire  de  leur  miel  une  provision  suffisante 
pouf  le  besoin  des  autres. 

On  leur  en  donne  une  livre  à la  fois  , afin  de  ne  les  pas  remuer  si  souvent  , on 
le  met  sur  une  assiette  ou  petite  écuellc  de  bois  , élevée , dans  la  ruche  , à U 
hauteur  des  rayons,  et  on  la  couvre  d’une  feuille  de  papier,  percée  de  petits  trous, 
et  soutenue  par  quelques  brins  de  paille  ou  de  bois  fichés  dans  le  miel,  pour  qu’elles 
le  piennent  sans  se  gâter  les  pnttqp  ni  les  ailes.  On  renouvelle  la.  provision,  tous 
les  huit  ou  dix  jours,  selon  le  temps  et  leurs  besoins.  * 

Quand  on  a beaucoup  du  mouches  à nourrir,  on  peut  ménager  le  miel  et  suppléer 
à cette  nourriture  pour  l’hiver,  par  une  espèce  de  purée  épaisse  avec  des  fèves  du 
marais  ; trois  ou  quatre  onces  pesant  , dans  un  vase,  sous  chaque  ruche,  suffisent 
pendant  le  mauvais  temps  de  l’hiver.  C’est  bien  moins  coûteux  que  de  les  nourrir 
de  miel. 

Au  lieu  de  fèves  , on  peut  faire  bouillir  un*  pinte  de  miel  avec  deux  pinte*  de 
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▼in  vieux,  et  réduire  le  tout  à deux  pintes  : ce  brcuvago  eut  excellent,  les  nourrit 
aussi  bii*n  que  le  miel  pur. 

Sur  U lin  de  l'automne  , on  visite  toutes  les  ruclies  , et  on  les  parfume  de  fumée 
de  quelques  herbes  odoriférantes,  011  connoit  les  foi  blés  et  on  les  secoure  d^ns 
le  temps. 

Au  commencement  du  printemps,  les  mouches  commencent  à rapporter  ; c'est 
la  quantité  et  la  qualité  des  herbes,  Heurs  et  plantes  d^s  lieux  voisins , qui  font  la 
fécondité  et  U bonté  de  leur  miel  et  de  leur  cire  , et  qui  les  rend  elles-mêmes  saines 
et  fécondes.  Leurs  ouvrages  conservent  même  le  goût  et  les  vertus  des  plantes  les 
plus  cqniraunes  dans  les  lieux  de  leur  nourriture  : c'est  pourquoi  on  ne  sauroit  • 

prendre  trop  de  soins  pour  bien  placer  les  abeilles , et  pour  conserver  les  champs 
abondait*  en  herbes  aromatiques  et  autres  qui  leur  conviennent. 

Les  Chinois  dont  le  pays  est  fort  coupé  do  canaux  et  de  rivière  , mettent  leurs 
ruches  dans  des  bateau?  , sur  des  tablettes  à plusieurs  étages  ; les  mènent  ainsi  vis- 
à-vis  des  campagnes  semées  d’herbages  , légfhncs,  grains,  et  autres  plantes  en  fleurs,, 
et  les  changent  de-  place  à mesure  que  les  plantes  d (-fleurissent , et  que  d'autres  y 
succèdent;  et  quand  ils  voient  leurs  bitesux  s'enfoncer  jusqu’à  une  certaine  bau* 
teur  , ils  jugent  quedeurs  paniers  sont  pleins,  et  ils  eu  font  la  dépouille. 

D'autres  curieux,  en  Frtnce , sans  suivre  mécaniquement  cette  méthode,  sement 
des  fèves  primes,  des  tardives  et  du  blé  de  sarrasin  en  différentes  saisons  ; en 
sorte  que  les  fleurs  de  ces  différentes  semailles  se  succèdent  les  unes  aux  autres,  et 
durent  jusqu’en  septembre  ou  octobre  (fructidor  ou  vendémiaire  ) dans  les  pays  tem- 
pérés ;ct  comme  la  fleur  de  ces  plantes  est  fort  bonne  pour  lesmoucl£s  , la  terre  où  on 
les  sème  rapporte  audouble  le  profit  qu'elles  auroient  fait  en  froment. 

Des  Herbes  et  riantes  , bonnes  ou  mauvaises  , pour  les  Mouches 
^ à mieL 

L’oignon,  l’ail,  la  ciguë  , la  jusquiame  , font  nn  miel  puant  ; le  tilleul  ,1e  titby- 
xoile,  leur  donnent  le  flux  de  ventre  et  la  dyssenterie , seule  maladie  à laquelle 
elles  sont  sujettes.  Il  faut  leur  donner  de  la  cire  , et  les  endroits  humectés  d'urine 
sont  un  antidote  à ce  mal.  L’ellébore  , le  buis,  l'arbousier  , l'if,  le  cornouiller  les 
rendent  malades,  et  donnent  une  mauvaise  odeur  à leur  ouvrage. 

Les  bonnes  plantes  , pour  les  mouches  A miel  , sont  le  thym  , l'origan  , la  sariette, 

1«  serpolet,  le  baume  , la  lavande;  le  romarin,  la  sauge,  la  mélisse,  le  trifle, 
la  giroflée  , les  flambes,  la  violette  , le  soleil-vivace,  les  lis,  Tes  jasmins  , les  roses, 
les  pisse- velours,  le  basilic,  le  genêt,  le  pavot,  le  inéliiot  , 1^  mille- feuilles , et 
toutes  les  Heurs  odoriférantes , l'amandier,  le  pécher,  le  prunier , le  poinmie^,  le  • 
cerisier,  l’oranger,  citronnier,  grenadier  et  laurier;  le  lentisque  , le  lierre,  U 
térébenthine,  l'aube-épine , les  saules  et  marsaulcs , la  bruyère  , la  marjolaine,  le 
chèvr*?-feuille  , le  safran,  la  navette,  la  luzerne,  la  vesce , le  tournc-sol , le  sar- 
rasin , le  jonc-marin  , le  safranier  , le  moutardier , le  cyprès,  le  cèdre,  le  palmier, 
le  pin»  et  c.  ; et  entre  les  légumes,  la  piroprem-lle  , la  çkicorée  , la  raiponce,  ha 
raves,  le  persil  et  les  fèves.  Les  abeilles  sont  aussi  très- friandes  du  chardon-à- 
bonnetier  , et  s’abreuvent  de  l’eau  de  la  rosée  et  de  la  pluie  qui  s'amasse  dans  les 
calices  de  cette  plante. 

C’est  des  boutons  des  sapins  et  des  peupliers  qu’elles  tarent  d’abord  le  suc  , le 
'lotne  1.  A ai 
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goudron  ou  propolis , avec  quoi  elles  commencent  leur  travail  au  haut  cîo  la 
ruche  , et  sur  quoi  elles  attachent  les  premiers  alvéoles  de  leurs  rayons. 

Les  fleurs  des  pêchers  et  des  abricotiers  , des  cerisiers  et  des  pruniers , et  un 
gr§nd  nombre  d'autres  , au  printemps,  fournissent  successivement.  Ensuite  les  sain- 
inins  , etc.  leur  donnent  abondamment  , à moins  qu'on  ne  soit  à portée  des  bruyères 
des  jonc-marins , dos  genêts , des  grosses  fèves  do  marais  , * le  mélilot  et  le  ser- 
polet , les  pois,  la  vcsce  , la  luzerne;  la  récolte  finit  par  les  sarrasins. 

La  nourriture  d'hiver  a été  indiquée  selon  le  besoin  des  ruches. 


Nettoyer  les  Ruches , les  enfumer . 

Il  fuit  les  nettoyer  nu  moins  quatre  fois  l’an,  en  entrant  et  en  sortant  de  l'hiver  , 
•t  deux  fois  nu  commencement  du  printemps,  à cotise  des  petits  vers  qui  s’amassent 
alors  sur  le  tablier. 

On  lève  doucement  la  ruche  , on  la  inverse  sur  le  côté,  pour  voir  s'il  n’y  a pas 
quelque  ver,  teigne  ou  moisissure  : s'il  y en  a,  on  lave  doucement  la  place  avec 
de  l'urine  ou  du  vin  salé , et  on  frotto  de  même  le  tablier.  La  propreté  excite 
autant  les  mouches  , que  la  mal-propreté  les  dégoûte  • 

Quand  on  trouve  de  l'humidité  dans  la  ruche  , il  faut  l’enfumer  deux  ou  trois 
jours  de  suite  , avec  un  peu  de  linge  , de  thym  et  de  mélisse  ; l'on  soutient , ou  bien 
l’on  pose  la  ruche  sur  cette  fumée  l'espace  d'un  quart  d'heure  ; ce  qui  séchera  toute 
l'humidité  , qui  est  mortelle  aux  mouches  quand  elle  vient  de  pluie  , neige  ou  autre 
cause  étrangère;^  la  différence  de  l’humidité  qui  ne  vientque  de  la  grande  chaleur 
des  mouches  , et  que  la  même  chaleur  sèche  et  dissipe 

Toutes  les  fois  que  l'on  nettoie  les  ruches,  il  faut  avoir  soin  de  les  bien  récrépir  , 
et  de  bouclier  les  trous  et  fentes  que  l'on  y fait  en  les  remuant. 


Griller  et  couvrir  les  Ruches  P hiver, . 


Au  commencement  de  l'automne,  on  grille  l'entrée  des  ruches  avec  un  morceau 
de  fer-blanc  , d'ardoise  ou  de  bois  bien  uni  , auquel  on  ne  Lisse  que  quelques  petits 
trous  ou  dents  en  forme  de  scie  , assez  larges  pour  qu’une  mouche  puisse  passer  à 
chaque  tmu  ou  dent  ; on  joint  la  grille  , avec  de  la  terre  franche , an  trou  ou  entrée 
do  la  ruche,  afin  qu'étant  bien  enduite  d’ailleurs,  elle  soit,  pendant  tout  l’hiver, 
à l’abri  des  souris  , oiseaux  et  insectes.  Au  commencement  du  printemps,  qu'elles 
coinmcticcnt  à sortir,  on  peut  y mettre  une  grille  à dents  un  peu  plus  larges,  pour 
qu'elles  puissent  entrer  avec  leurs  charges.  On  les  débouche  tout-à  Lit  au  printemps. 

11  faut  avoir  soir^dc  tenir  les  ruches  couvertes  pendant  l'hiver  ; et  dans  les  grands 
froids  , outre  lêurs  couvertures  , leur  mettre  dts  paillassons. 


Quelles  Ruches  il  faut  enfermer  l*  hiver. 

On  laisse,  l'hiver,  dans  les  jardins  , les  rut  lies  pesantes  et  bien  garnies,  parce  qne 
les  mouches  y étant  en  grand  nombre  et  plus  vives  que  les  autres  , sorteut  les  beaux 
jours,  et  s’obstinent  tellement  à sortir  , qu’atit rement  elles  meurent  au  bas  de  la 
ruche  , ou  s’y  échauffent  par  le  grand  nombre  , en  sorte  que  l'humidité  qu’elles  y 
excitent  , corromp  les  rayons  , dégoûte  et  indispose  les  meilleures  mouches, 
liais  l'hiver  il  Lut  boucher  tout -à-lait  les  ruches  foibles , qui  n’ont  ni  assez  do 
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force  pour  résister  au  froid  et  aux  courses  , ni  assez  de  monde  pour  exciter  dans 
la  ruche  une  chaleur  supérieure  à U rigueur  de  U saison  , ni  assez  de  pv. vision 
pour  fournir  à l’appétit  que  les  fréquentes  sorties  leur  donnent  ; il  faut  les  enfermer 
dans  une  chambre  , serre  ou  orangerie,  où  il  n’y  ait  pas  de  jour,  les  y tenir  bien 
enduites  , de  peur  di  s souris  , jusqu’à  la  belle  saison  , qu’on  les  rapporte  en  leur 
ancienne  place  , à l’entrée  de  la  nuit  ; et  alors  , pour  les  fortifier  contre  l’air  et  le 
vent  , on  mettra  sous  chaque  ruche  , dans  une  assiette  , pendant  deux  ou  trois  jours  9 
une  demi-livre  ou  une  livre  de  iniel  et  un  carteron  de  sucre.  à 

De  celui  qui  gouverne  les  Mouches  à miel \ 

Il  faut  que  ce  soit  toujours  la  mémo  personne  qui  les  approche  et  qui  les  soi  gîte  ; 
elles  en  seront  plus  traitables  et  plus  tranquilles  , quand  elle»  la  connoîtront  une 
fois;  que  cette  personne  soit  attentive  à visiter  les  ruches  trois  à quatre  fois  par 
mois,  à les  bien  nettoyer,  à fournir  à tous  les  besoins  ; prudente  dans  la  taille, prompte 
à courir  après  les  essaims  , et  qu’elle  entende  et  exécute  bien  tout  le  détail  de 
cet  emploi. 

Manière  abrégée  de  gouverner  les  Abeilles  dans  tous  les  mois  de 

Vannée . 

Novembre , Décembre  , Janvier,  Février , ( Brumaire  , Frimaire  , TŸivâse , Pluviôse.  ) 

Pendant  ces  quatre  mois,  la  saison  est  plus  ou  moins  rigoureuse  ; tant  que  le  froid 
dure,  les  mouches  sont  eugourdies  et  n’ont  besoin  d’aucune  nourriture  ; elles  n’en 
prennent  que  les  jours  que  le  soleil  qui  donne  sur  les  ruches  est  assez  fort  pour  • 

les  ranimer  un  pru  ; dès  que  le  fapid  recommence  à se  faire  sentir  , elles  s’attroupent  • 
au  sommet  de  la  ruehe  , et  s’y  attachent  les  unes  aux  autres  jusqu’à  ce  qu’un  air 
plus  doux  les  ranime  encore.  Pendant  tout  ce  temps  il  faut  ne  pas  laisser  sortir  les 
mouches  ; on  doit  laisser  les  petites  grilles  qu’on  met  aux  ouvertures  des  mouches 
dès  que  les  gelées  arrivent , et  cju’ou  les  dispose  pour  passer  l’hiver.  Ce  srroit  s’ex- 
poser à les  perdre  que  de  les  laisser  sortir  lorsqu’il  fait  quelque  belle  journée  dans 
cette  saison  ; In  chaleur  de  la  ruche  les  trompe  ,%et  elles  sc  trouveroient  surprises 
par  le  froid  extérieur,  lin  outre  , le  temps  variant  sans  cesse  dans  cette  saison  , 
les  mouches  sorties  pourroient  périr  dehors. 

Quoiqu'il  faille  bien  fermer  les  abeilles  , et  prendre  les  précautions  indiquées  pour 
les  garantir  des  froids  rigourcurf^  il  ne  faut  pas  cependant  les  étouffer.  L’air  leur 
est  absolument  nécessaire  , il  faut  qu’il  soit  renouvelé  dans  la  ruche  , autrement 
les  vapeurs  qui  n’auroient  pas  d’issue  retomberaient  sur  elles , sur  les  gâteaux , et 
leur  nuiroieut  infiniment.  C’est  pour  prévenir  ce  mal,  qu’il  doit  toujours  y Avoir  des 
ouvertures  ail  bas  des  ruches  , où  les  abeilles  ne  puissent  point  passer , mais  par 
lesquelles  l’air  puisse  circuler  et  se  renouveler. 

Pendant  ces  quatre  mois  , on  ne  doit  pas  absolument  toucher  aux  ruches  , on  s« 
contente  les  v£ter  de  temps  à autre  pour  prévenir  les  désordres  que  les  insectes 
pourroient  leur  causer  ; dans  cette  saison,  les  rats  , les  souris,  les  mulots  les  attaquent 
impunément  ; ces  insectes  peuvent  détruire  on  peu  de  jours  la  ruche  la  plus  peuplée 
et  la  plus  abondamment  pourvue  5 on  ne  doit  pas  cesser  de  les  surveiller.  % 

!.. 
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^ Mars  ( Pluviâsc  ).  ^ 

J.rs  abeilles  , pendant  ce  mois,  exigent  le  plus  de  soin;  c’est  le  temps  où  elles 
fout  la  plus  grande  dépense  des  provisions  qu’elles  ont  amassées  , parce  que  leurs 
sorties  fréquentes  excitent  leur  appétit,  et  qu*elles  ne  trouvent  encore  rien  dans  la 
Campagne.  On  no  peut  doue  toucher  aux  ruches  sans  le  plus  grand  dnngcr. 

Dans  les  premiers  jours  de  ce  mois  , si  l'air  est  assez  doux  , on  visite  les  ruches  9 
et  quand  on  ne  craint  pas  trop  de  refroidir  les  abeilles , on  soulève  la  ruche  pour 
nettoyer  la  table  ; on  la  racle  ensuite  pour  eulever  toutes  les  ordures  , on  1a  frotte 
après  , et  on  l'essuie  avec  un  linge  oti  fine  poignée  de  paille.  On  ôte  alors  le  gril- 
lage qui  fermait  l’entrée,  et  on  ne  laisse  que  peu  d’ouverture,  afin  que  les  mouches 
ne  sortent  pas  toutes  ensenble  ; il  suffit  que  trois  ou  quatre  puissml  passer  à la 
fois  , jusqu'à  cc  que  l'air  extérieur  soit  assez  tempéré  pour  qu'oit  puisse  les  laisser 
sortir  suas  gène, 

Eli  visitant  les  ruches  , on  examine  avec  soin  l'intérieur  , afin  d’c'ler  la  moisissure 
des  gâteaux  , les  papillons  et  les  fausses  teignes  qui  s'y  seroient  établies,  et  les  arai- 
gnées qui  nuroient  tendu  leurs  filets.  On  examine  les  provisions  , pour  en  donner  à 
celles  qui  en  manquent  , comme  on  l’a  dit.  On  ne  doit  pas  borner  le  nombre  d©^ 
ans  visites  , mais  les  proportionner  aux  circonstances  , pour  prévenir  et  pourvoir  aux 
besoins  des  abeilles  En  donnant  de  la  nourriture  aux  ruches  indigentes  , il  faut  no 
laisser  que  très-peu  d'air  à la  ruche  pour  éviter  le  pillage  ; il  pourroit  même  arriver 
qu'on  fût  obligé  de  griller  les  ouvertures  après  qu'on  suroît  donné  de  la  nourriture 
aux  ruche»  foibles  et  dépourvues.  Après  leur  première  sortie  , on  leur  donne  le  sirop 
indiqué  dans  les  remèdes  prescrits  contre  leurs  maladies,  pour  prévenir  la  dyssen- 
terie  ou  la  guérir. 

Il  est  nécessaire  d’entourer  les  ruches  d'herbes  artistiques,  d'en  ©carter  les  plante© 
nuisibles  et  de  mauvaise  odeur  , et  de  nettoyer  tous  les  entours.  Si  elle©  sont  loin 
de  quelque  rivière  on  ruisseau  , on  met  à leur  proximité,  des  a uge  t s pleins  d’eau 
propre  , sur  laquelle  on  fait  flotter  des  brins  de  paille  , ou  de  petits  morceaux  do 
bois  , afin  qu'elles  s’y  posent  pourboire  , sans  courir  les  risques  de  se  nqyer. 

' / 

Avril  (Germinal).  . 

Il  faut,  dans  ce  mois,  pourvoir  aux  liesoins  des  mouches  foibles  , les  visiter,  exa- 
miner l'état  de  leurs  provisions  , et  leur  donner  de  la  nourriture  si  leurs  magasins 
sont  vides.  Comme  la  campagne  n'offre  pas  enco^d*  grandes  ressources  , de  peur 
du  pillage  , il  ne  faut  pas  donner  une  entière  liberté  aux  mouches  qu’on  est  obligé 
de  nourrir  , il  suffit  de  laisser  un  passage  pour  cinq  ou  six  à la  fois. 

Si  ta  saison  étoit  précoce  , il  pourroit  partir  que Iqu'essaim  vers  la  fin  de  ce  mois  } 

►1  faut  donc  préparer  ses  ruches  et  y veiller.  La  fin  de  ce  mois  est  uu  temps  propre 
à tailler  les  ruches  , dans  les  pays  surtout  où  l'abondance  est  déjà  grande  pour  les 
mouches  ; on  doit  différer  jusqu'au  mois  suivant  de  le  faire,  dans  les  pays  où  il  u'y 
a encore  que  peu  de  récolle  à faire  pour  les  mouches.  0 f 

Mai  ( Floréal).  * 

Il  peut  arriver  dans  le  commencement  do  ce  mois,  que  la  saison*  ©oit  assez 
défavorable  , pour  qu'on  soit  obligé  do  nourrir  encore  les  mouches  indigentes  ; il 
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finit  donc  les  visiter  pour  connoître  leurs  besoins.  Comme  ou  peut  espérer  que  le 
temps  dcvjenJra  plus  beau  chaque  jour  , et  que  la  récolte  se  préparera  «bandante,, 

\ on  ouvre  toutes  les  portes , afin  que  les  mouches  puissent  sortir  et  entrer  aisément 
avec  leurs  provisions.  C’est  vers  le  milieu  de  ce  mois  qu’il  faut  définitivement  les 
tailler  , la  saison  est  assez  abondant e pour  que  les  mouches  réparent  leurs  pertes 
en  peu  de  temps.  On  doit  aussi  renouveler  les  ruches  trop  vieilles  en  les  transva- 
sant , et  changer  aussi  celles  qui  sont  trop  livrées  aux  fausses  teignes. 

Ce  mois  est  le  temps  de  la  plus  abondante  récolfe  pour  les  mouches  $ si  elles  tra- 
vaillent avec  ardeur  , on  sera  obligé  d'échanger  les  ruches,  si  elles  sont  trop  pleines 
de  provisions  , sans  toucher  à rien  , à cause  du  couvain  , lorsqu’on  veut  l’attendre. 
Il  faut  alors  veiller  tous  les  jours  à leur  sortie  , depuis  sept  à huit  heures  du  matin 
jusqu’à  quatre  ou  cinq  après  midi  , afin  de  pouvoir  les  recueillir.  Les  nouveaux 
essaims  exigent  des  visites  pour  examiner  comment  ils  travaillent , et  s’ils  se  four* 
Dissent  bien  de  provisions. 

, Juin  ( Prairial  ). 

• Jusqu’au  milieu  de  ce  mois,  et  quelquefois  encore  plus  tard,  il  sort  des  essaims 

qu’il  faut  guetter  pour  les  recevoir  ; ceux  qui  tiennent  vers  la  lin  du  mois  sont 
ordinairement  foiblrs  , il  vaut  mieux. les  laisser  avec  leurs  mères,  ou  les  réunir  à 
elles.  Quand  les  premiers  essaims  sortis  sont  forts  et  laborieux,  il  faut  les  entretenir 
dans  cette  ardeur  , en  haussant  leur  ruche  , si  elle  étoit  remplie. 

C’est  principalement  dans  ce  mois  que  les  abeilles  travaillent  ardemment  en  cire 
neuve  ; il  faut  donc  être  bien  attentif  à examiner  leu  ruches,  et  à donner  des  hausses 
par  le  bas  à celles  qui  sont  trop  pleines.  Pour  les  anciennes  ruches  , si  elles  sont 
bien  fournies  encore  , et  qu’on  ne  puisse  les  hausser  d’une  manière  convenable 
aux  abeilles  , il  faut  absolument  les  tailler  , autrement  les  mouches  qui  n’auroient 
plus  où  placer  leurs  provisions  deviendroient  paresseuses. 

Juillet  ( Messidor  ). 

C’est  dans  ce  mois  qu'il  faut  marier  les  essaims  foihles , quand  on  n’a  pu  le  faire 
après  leur  sortie  , et  qu’il  faut  aussi  réunir  les  ruches  foi  blés.  C’est  encore  dans 
ce  mois  que  le  pillage  devient  à craindre  , parce  que  les  Heurs  commentant  à man- 
quer dans  la  campagne,  la  récolte  des  abeilles  ce»se.  Les  guêpes  et  lès  frelons  vont 
souvent  dans  les  ruches  et  les  dévastent.  , et  les  mouches  paresseuses  eu  font 
Autant,  il  faut  donc  veiller  à les  préserver  de  ces  ennemis.  Comme  la  chaleur  .exces- 
sive pourroit  euciuf  rendre  leur  habitation  trop  incommode,  faire  fondre  la  cire 
et  couler  le  miel  ^ il  faut  faire  en  sorte  que  Pair  de  la  ruche  se  renouvelle  conti- 
nuellement y et  si  les  ruch>-s  étoient  trop  exposées  à l’ardeur  du  soleil,  on  les  cou- 
vrirait avec  des  branchages  verts  , avec  de  gros  linges  mouillés  , ou  enfin  utec  tout 
ce  qui  pourroit  les  en  préserver. 

Si  dans  ce  mois  , il  y a quelques  ruches  qui  n’aient  pas  jeté , on  les  en  empêche 

en  mettant  des  hausses  dessous.  , 

• * 

« Août  ( Thermidor), 

Dans  les  pays  où  on  sème  beaucoup  de  blé  noir  ou  sarrasin  , les  abeilles  peuvent 
encore  faire  une  excellente  récolte  pendant  ce  mois  ; il  faut  alors  hausser  par  le  bas  les 
ruches  qui  sonl  pleines  ou  très-avancées , on  les  activera  davantage  , leur  ardeur 
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te  ranimera  ; mais  dans  les  endroits  où  on  n'en  sème  point  , ii  n'y  a plus  rien  à 
attendre  que  du  pillage  , auquel  il  faut  bien  veiller. 

Pendant  ce  mois  , les  abeilles  font  la  guerre  aux  faux- bourdons  et  les  chassent 
de  leurs  ruches  ; elles  n'y  réussissent  quelquefois  que  fort  difficilement  , et  après 
avoir  consommé  beaucoup  de  leurs  provisions.  Tout  le  temps  qu'elles  emploie^  à 
cette  guerre  est  perdu  pour  le  travail , qu'on  pourroit  leur  abréger  , en  les]  veillant  aux 
portes  des  ruches  , Où  on  les  saisiroit  avec  des  pinces  , ou  arec  des  baguettes  engluées. 

• 

Septembre  ( Fructidor  ). 

Il  faut  employer  la  plus  grande  partie  de  -ce  mois  à préserrer  les  ruches  du  pil- 
lage. Vers  la  fin  on  dégraisse  les  niches.  Dans  les  cantons  où  on  a semé  beaucoup 
de  blé  noir  , on  peut  encore  récolter  beaucoup  de  cire  et  de  miel  qui  so  gateroient 
à passer  l'hiver  dans  la  ruche  ; en  les  taillant  , on  supprime  les  hausses  , afin  que 
la  ruche  étant  moins  haute  soit  plus  chaude  l'hiver. 

C'est  le  temps  d'acheter  des  ruches  , et  de  se  défaire  des  mouches  qu'on  veut 
détruire.  CVst  aussi  celui  de  visiter  toutes  les  ruches  , et  de  les  diviser  selon  léurs  * 

provisions  en  trois  classes.  La  première  est  composée  de  celles  appelées  grasses  , 
qui  ont  plus  de  miel  qu'il  ne  leur  en  faut  pour  leur  hiver  , et  qu'on  châtre  encore. 

Dans  la  seconde  , sont  celles  qu'on  conserve  pour  la  multiplication  , parce  qu'elles 
ont  du  miel  ce  qu'il  leur  en  faut.  Dans  la  troisième  enfin  , on  met  les  ruches  impuis- 
santés  , et  dont  on  se  défait  , ou  parce  qu'elles,  sont  inoisies  ou  trop  peu  fournies 
de  provisions  et  d'abeilles  , pour  pouvoir  résister  à l'hiver  , et  ensuite  rapporter 
quelque  profit.  • 

Octobre  ( Vendémiaire ). 

• 

Il  ne  faut  pas  différer  les  premiers  jours  de  ce  mois  à tailler  les  ruches,  qui  devant 
l’étre  , ne  l'auroient  pas  été  le  mois  précédent.  Vers  la  fin  , si  le  temps  sfc  porte 
su  froid  , il  faut  disposer  les  ruches  à passer  l'hiver;  nu  contraire  , s'il  étoit  beau  il 
scroit  temps  de  prendre  ces  précautions  le  mois  suivant. 

f 

De  r utilité  des  hausses  ; manière  de  les  mettre . 

La  mouche  à miel  est  un  insecte  très-laborieux  , qui  veut  toujours  de  l'espace  pour 
travailler.  Si  le  lieu  est  trop  petit  pour  sa  demeure  et  ses  provisions  , et  que  les  essaims 
ne  veuillent  pas  quitter , elles  jettent  ’ hors  des  ruches  les  vers  et  les  petites 
nymphes  formées  ou  non,  souvent  toutes  blanches,  et  cela  pour  remplir  de  provi- 
sions les  alvéoles  qu'elles  occupoient  ; on  prévient  ces  désordres  eu  'haussant  les  niches. 

On  hausse  les  ruches  pour  empêcher  les  foibles  de  jeter  , et  obliger  les  fortes  à ne 
jeter  qu^une  fois:  ce  qui  les  conserve  beaucoup  et  multiplie  considérablement  l’ouvrage. 

On  peut  hausser  les  ruches  uniquement  pour  avoir  plus  d'ouvrage  à.  recueillir  , 
comme  on  le  dira  ù l'article  de  la  récolte  ; et  cela  rend  aussi  les  mouches  plus  abon- 
dantes et  plus  vigoureuses,  les  ruches  mieux  garnies,  et  les  essaims  plus  liùtifs  au 
printemps  suivant.  * 

En  haussant  les  paniers,  on  force  au  travail  les  mères-ruches,  qui  négligent  le 
travail  et  se  laissent  piller  quand  elles  voient  leurs  paniers  pleins  de  bonne  heure  : 
ce  qui  fait  que  les  paniers  , qui  sont  fort  pesans  une  année  , diminuent  de  moitié 
l'année  suivante.  Un  panier  nVst  jamais  bon  deux  années  de  suite  , à moins  qu’on 
ne  le  taille  daus  le  temps  convenable. 
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Quoique  l’usage  des  hausses  ne  soit  pas  général , loin  <le  le  négliger,  on  devroit 
S*in  servir  par  touj  ; il  es!  fort  commun  dans  les  pays  où  l’on  trouve  des  paniers  de 
cinq  pieds  de  haut  ; ce  qui  apporte  un  grand  profit , et  conserve  les  mouches  dans 
leur  force  et  leur  bonté  : les  e&sainis  ne  s’arrêtent  pas  autour  des  ruches,  et  la  teigne 
et  les  vers  n’y  apportent  pas  de  dommage , parce  que  les  mouches  de  ces  sortes  de 
paniers  sont  toujours  fortes. 

Il  ne  faut  point  donner  de  hausses  , que  les  paniers  ne  soient  remplis  d'ouvrage 
à deux  ob  trois  doigts  près  du  bas,  ou  qu’ils  ne  soient  trop  pleins  de  mouches. 

On  donne  quelquefois  une  petite  hnusse  aux  ruches  légères  , qui  out  pourtant 
beaucoup  d’ouvrage , auquel  cas  on  tourne  le  devant  derrière.  S'il  y avoit  peu  do 
mouches,  il  faudrait  *e  contenter  de  les  tourner,  sans  les  hausser. 

Les  ruches,  dont  les  mouches  jettent  leurs  petits  bourdons  dehors,  après  avoir 
donné  le  premier  essaim  , ne  doivent  point  être  haussées;  c’est  une  marque  qu’elles 
ne  veulent  plus  jeter.  • 

Les  hausses  sont  faites  de  la  forme  de  la  ruche  , de  sa  même  matière  et  proportion, 
et  fortes  ajsez  pour  supporter  le  fardeau. 

On  met  sur  les  hausses  deux  bâtons  en  croix,  sur  lesquels  la  ruche  pose;  ce  qui 
la  rend  stable , et  l’empêche  de  périr. 

Quand  on  veut  hausser  des  ruches,  ce  qu’il  faut  toujours  faire  avant  le  lever  ou 
après  le  coucher  du  soleil,  il  faut  faire  de  la  fumée  avec  du  vieux  linge  allumé , ou 
bien  avec  du  foin  mis  de  force  dans  un  pot  sans  fond;  la  fumée  fait  retirer  les  mouches, 
et  donne  le  temps  d’ajuster  les  hausses,  sans  danger  d’être  piqué.  • 

Il  faut  avoir  soin  de  bien  boucher  le  vide  qui  se  rencontre  entre  la  ruche  et  la 
hausse,  et  laisser  des  issues  d’environ  deux  pouces  de  long,  pour  donner  la  liberté 
aux  mouches  d’aller  et  de  venir. 

Quand  il  y a beaucoup  de  mouches  dans  un  panier , on  peut  lui  donner  d’abord 
une  hausse  de  huit  pouces  ou  davantage;  et  si  l’on  en  avoit  donné  une  moindre  , on 
y en  ajoute  une  seconde. 

On  peut  tailler  ces  hausses  au  commencement  de  l’automne  : il  est  cependant  plu» 
à propos  d’attendre  à la  fin  de  l’hiver  , en  ôtant  ce  qui  surpasse  le  premier  panier, 
et  même  plus  haut.  On  laisse  ces  hausses  , quand  les  paniers  sont  trop  petits  , après 
en  avoir  tiré  le  produit.  11  faut  prendre  garde  de  ne  pis  ôter  le  couvain  en  tirant 
le  miel,  ce  seroit  tout  gAter. 

Du  transvasement  des  ruches  , et  dans  quelles  circonstances  il 

faut  le  faire . ° 

Ce  transvasement  doit  avoir  lien,  i°.  quand  la  ruche  est  vieille  ou  mauvaise; 
a°.  quand  les  mouches  sont  tellement  attaquées  de  fausses  teignes,  qu’il  faut  absolu- 
ment enlever  tous  les  gâteaux  pour  les  en  délivrer;  3**.  Quand  on  veut  enlever  toute 
la  production  sans  détruire  les  mouches  ; 4°*  Lorsqu’on  a des  ruches  faibles  en 
abeilles  et  e#  provisions,  et  que  la  ruche  étant  trop  grande  , les.  mouches  ne  sauroient 
assez  réchauffe»  pour  résister  à l’hiver. 

_ De  la  saison  convenable  au  transvasement  des  Mouches . 

11  faut  naturellement  choisir  le  temps  et  la  saison  où  les  mouches  puissent  réparer 
leurs  pertes,  et  remplacer,  par  d’autres  provisions,  celles  qu’on  leur  prend  poujr 
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effectuer  ce  transvasement.  Le  coin  me  net*  ni  eut  «lu  mois  de  mai(  floréal)  €6t  donc  le 
temps  le  plus  favorable  : plus  tard,  les  mouche  s ne  trouveraient  pgs  grande  récolte 
à faire  pour  passer  l’hiver  ; il  feu  droit  alors  les  nourrir  pendent  cette  saison,  si 
on  vouloit  les  conserver,  encore  courraient -elles  risque  de  mourir  de  froid  , malgré 
toutes  les  précautions , la  ruche  n'étant  ni  astfes  peuplée,  ni  assez  remplie. 

C’est  donc  à l'époque  indiquée  ci-desuis  qu’il  faut  transvaser  les  ruches  mauvaises 
ou  trop  vieilles,  et  celles  qui  son*,  ravagées  des  fausses  teignes.  On  peut  différer  , 
jusqu’à  la  fin  de  l’été,  le  transvasement  de  celles  qui  sont  peu  fournies  de  mouches 
et  de  provisions.  Pendant  la  belle  saison , il  y a lieu  de  croire  que  l'abondance  y 
renaîtra  de  toutes  manières,  en  outre  on  perdroit  le  couvain,  capabfc*  de  réparer 
lui  seul  les  pertes  qu’on  voudroit  prévenir  dans  le  courant  d’août  ( thermidor)  , ou 
il  y a peu  de  récolte  à faire  pour  les  abeilles  , ni  d'essai/ns  à attendre  ; on  doit  alors 
réunir  les  ruches  foibles  pour  lesdi&poser  à passer  l'hiver  sans  danger.  Il  ne  faut  pas 
• prendre  les  provisions  de  la  ruche  qu’on  are  à une  autre , il  faut , au  contraire  , 

les  mettre  dans  la  ruche , et  y ajouter  du  miel  si  la  provision  n’étoit  pas  assez  abon- 
dante pour  aller  jusqu’au  printemps;  on  attache  les  gâteaux  dans  la  nouvelle  ruche 
avec  des  chevilles  qui  passent  et  qui  traversent  ceux  qui  y sont  et  ceux  qu’on  y inet. 

De  la  manière  de  transvaser  les  Ruches. 

Il  faut  choisir  un  beau  jour  et  compter  encore  sur  d’autrel  à la  suite  , pour  faire  les 
transvasement  ; c’est  le  mntin  que  l’on  fait  cette  opération  , afin  de  profiter  du 
moment  où  les  abeilles  sont  plus  tranquilles , et  pour  qu'elles  puissent  de  suite  chercher 
des  provisions  dans  la  campagne  et  reconnaître  leur  demeure.  Si  on  a des  indices 
que  la  ruche  à transvaser  essaimera,  il  faut  attendre  que  l’essaim  soit  parti  , et 
apres  l’avoir  reçu  dans  une  ruche  , on  y fait  passer  les  anciennes  mouches. 

Lorsque  les  ruches  à transvaser  sont  faites  en  osier,  eu  paille,  ou  des  caisses 
longues,  c’est-à-dire,  lorsque  ce  sont  des  ruches  selon  l’ancienne  méthode,  il  faut, 
la  veille  du  jour  de  ce  changement,  détacher  le  soir  fort  doucement  la  ruche  de 
dessus  sa  table,  en  Alaut  avec  un  couteau  *le  poujet  qui  l’y  tenoit  collé.  Pour  que 
les  abeilles  soient  plus  engourdies  et  moins  en  état  de  troubler  par  leurs  piqûres  , on 
peut  renverser  la  ruche  sur  le  cûté  et  la  laisser  ainsi  toute  la  nuit  ; le  lendemain  de 
m très-grand  matin , pn  prend  la  ruche  vide  , qu’on  u dû  préparer  et  aromatiser  , 

on  la  place  de  façon  à ne  pouvoir  être  renversée  ; on  lui  met  l’cmboucliurc  en 
haut,  de  manière  que  les  deux  embouchures  se  trouvent  l’une  sur  l’autre  ; on  inter- 
cepte parfaitement <1cs  jours  qui  se  trouvent  entre  les  deux  roches,  pour  que  les 
abeilles  ne  s’échappent  pas  ; on  renverse  ensuite,  sans  dessus  dessous  , les  deux  ruches 
ainsi  disposées,  afin  que  la  pleine  se  trouve  en  bas:  on  frappe  alors  à petits  coups 
redoublés,  avec  une  baguette  qu’on  lient  dans  chaque  main,  sur  la  ruche  où  sont 
les  abeilles,  en  commençant  par  le  sommet  et cominuaut  jusqu’à  la  jonction  ; après 
avoir  frappé  sans  interruption  pendant  quatre  à cinq  minutes  , on  approche  l’oreille 
delà  ruche  pour  voir  si  les  mouches  y sont  entrés.  Si  on  entend  un  boutdonnement 
con&idéiable  , c’est  une  preuve  que  la  reine  y est  déjà  avec  une  grande  partie  des 
mouches;  on  continue  à frapper  si  ou  entend  encore  bourdonner  dans  la  ruche 
inférieure.  Qo:md«ell*s  sVhstinent  à ne  pas  vouloir  déloger,  alors  on  a recours  à 
la  fumée  ou  aux  moyens  indiqués  ci-après 

Lorsqu’on  présume  que  le  plus  grand  nombre  des  abeilles  est  passé  dans  la  niche 
supérieure,  on  la  détacha  pour  la  placer  de  suite  sur  la  table  où  éloit  l’ancienne  , 

J[u’on 

• * 
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qu’on  renverse  sur  un  litige*  étendu.  0 1 • fait  tomber  sur  le  linge  les  gâteaux  qui 
•ont  dedans.  et  on  force  les  hbi-illus  qui  y sont  restées  aies  quitter  en  les  pfnissmt 
avec  une  plume;  on  ôte  ensuite  la  vii-ille  ruche*  et  les  gâteaux  qui  les  altireroient 
toujours.  Four  faciliter  à celles  qui  sont  sur  le  liifgo  lVntrée  de  la  nou- 
velle ruche,  on  applique  une  petite  planche  dont  une  extrémité  est  appuyée  sur 
la  table  de  la  ruche,  et  l'autre  sur  le  linge1,  par  ce  moyen,  les  abeilles  passent 
dans  la  ruche. 

« 

Quand  on  a transvasé  une  ruche,  il  faut  avoir  soin  de  mettre  dessous  un  morceau 
de  gâteau  pris  dans  l'ancienry  , ou  un  pmi  de  miel  sur  une  assiette,  afin  d'accou- 
tumer les  abeilles  dans  leur  nouvelle  habitation  , qui  , dépourvue  de  tout , pomroit 
les  décourager  et  les  décider  à aller  ravager  les  ruches  voisines,  quoique  la  campagne 
leur  offrit  des  ressources'  assurées. 

Ott  ne  saurait  prendre  trop  de  précautions  pour  conserver  le  couvain  , quand  il  y 
enadana  la  ruche  qu’on  transvas.*,  afin  de  lui  donner  le  temps  d’éclore  ; on  lahit  les 
deux  ruches  réunies,  et  on  ne  les  sépare  qu'au  bout  de  vingt-cinq  à trente  jours.  Dans 
Cette  circonstance  , on  fera  l'ouverture  de  la  ruche  inférieure  , qui  est  celle  qu’on 
veut  renouveler  , et  on  ne  laisse  subsister  que  celle  de  la  nouvelle  qui  doit  servir 
de  poste  aux  abeilles.  On  les  établit  solidement,  et  apres  avoir  ôté  Te  linge,  on 
mot  des  pourjets  tout  autour  de  leur  embouchure  , afin  que  les  mouches  ne  sortent 
que  par  l'endroit  qui  leur  est  destiné.  Dans  le  cas  où  on  laisse  lesdeux  ruches  réunies, 
il  est  inutile  de  frapper  la  ruche  inférieure  pour  obliger  les  abeilles  d'y  monter  , 
elles  le  feront  d'elle*-  mêmes , car  elles  commencent  toujours  leurs  ouvrages  dans  U 
partie  la  plus  élevée  de  leur  habitation  , elles  prendront  soin  en  meme  temps  de* 
couvains.  Au  bout  du  temps  indiqué,  on  petit  séparer  les  deux  ruches  et  mettre 
la  nouvelle  à lap^accde  l’ancienne  : les  mouches  seront  accoutumées  , et  le  couvain  qui 
mura  eu  le  temps  d'éclore  et  d'être  élevé,  augmentera  la  population. 

Quand  les  niches  sont  composées  de  plusieurs  hausses , on  est  dispensé  de  ce 
travail,  il  est  plus  aisé  de  les  renouveler,  on  ne  fait  qu'ajouter  une  hausse  par  le 
bas , et  on  bouche  l’ancienne  ouverture  qui  servait  de  passage  aux  abeilles , quand 
elle  n'est- pas  pratiquée  dans  l'épaisseur  de  la  table  , et  on  ne  laisse  subsister  que 
celle  de  la  haussé  qu'on  a ajoutée:  vingt-cinq  jours  après,  on  enlève  la  hausse  supé- 
rieure, on  remet  son  couvercle  sur  celle  qui  devient  la  première,  et  on  ajoute 
encore  une  hausse  par  le  bas  avec  les  mêmes  précautions  que  la  première  fois  , et 
ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  la  ruche  soit»  renouvelée  en  mettant  toujours  ua 
intervalle  de  vingt-cinq  jours  environ.  Phr  ce  moyen,  les  abeilles  ont  le  temps  de 
«'établir  et  de  travailler  dans  les  hausses  qu’on  leur  donne  , sans,  presque  s’apper- 
cevoir  d^ce  changement  , et  le  couvain  qui  est  conservé  a le  temps  d'éclore  et  de 
se  fortifier. 


Des  différens  moyens  qu'on  peut  employer  pour  obliger  les  Abeilles 
à passer  dans  une  Ruche  dans  laquelle  on  tes  transvase . 

L'eau,  le  vent,  et  la  fumée,  sont  Ica  moyens  employés  communément,  mais  non 
pas  avec  le  même  succès.  Le  premier  est  dangereux  en  ce  qu'il  peut  faire  périr 
beaucoup  d’abeilles  ; le  second,  plus  doux  pour  les  mouches,  est  long;  mais  la 
fumée  est  le  plus  efficace  pour  forcer  les  abeilles  de  déloger  promptement,  sans 
cependant  leur  nuire,  quoiqu'elle  les  étourdisse  pour  quelques iustans.  On  peut,  pour 
cet  effet , mettre  un  grillage  à l’embouchure  d'un  entonnoir  reiùpli  de  vieux  linge  , 
Tome  /.  B I»  b 
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«PUS  Irque!  il  y a du  feu,  et  aiec  un  soufflet  on  excileroit  le  feu:  et  la  foin*'e,  entrant 
toute  n%f  «jurement  par  le  tuyau  de  l’entonnoir . forreroit  les  mouches  li*  plus  obstiuées 
à monter  dans  la  niche  supérieure  Yjui  nVst  pas  enlutuée. 

De  quelles  Mouches  U faut  se  défaire , et  comment  : avis  à ce 
• sujet . 

• . 

Il  faut  se  défaire,  i\  d<?  tontes  celles  qui  ont  été  quatre  ou  cinq  ans  dans  la 
ruche  sans  être  changées  ni  taillées  : ces  vieilles  mouclies  ne  font  que  lacguir  , piller 
ou*  même  tuer  les  autres  ; a'*.  de  toutes  celles  qui  sont  sujettes  à jeter  plusieurs  fofc  ; 
3°.  de  celles  qui  , malgré  les  soins,  diminuent,  au  le  u de  profiter;  4 ■ di  celles  qui 
sont  mêlées  de  grosses  mouches  larronesses  $ elles  périssent  infailli Irlement. 

Il  y a des  personnes  qui  les  tuent  , ou  par  la  fumée  du  soyfrc  , ou  eu  les  noyant  , 
la  ruche  enveloppée  pour  qu'il  n’en  échappe  point  ; mais  il  vaut  mieux  ne  pas  le® 
faire  périr,  les  ménager,  au  contraire , avec  soin,  et  se  contenter  de  les  changer 
de  ruclies. 

Il  faut  to  ûptirs  conserver  celles  de  1>  »n ne  espèce  , qui  sont  bien  fournies  de  miel  , 
et  qui  ne  manquent  pas  de  jeter  tous  les  ans  Les  hou  nés*  espèces,  quelques  vieilles 
et  écrasées  que  soient  les  ruches  , sont  précieuses;  il  n’y  a qu’à  les  changer  de 
panier  pour  doubler  leur  produit. 

'Pluralité  h mort  ou  désertion  des  Rentes. 

Les  esnîms  seuls  sont  exposé^  à la  phiralité  ou  à la  désertion  des  reines.  Mais  , 
dans  truites  les  ruches  en  général  , si  la  reine  meurt,  aussitôt  le  Travail  cesse,  les  . 
mouches  dissipent  le  miel  et  désertent  ; elles  entrent  et  sortent  sans  cesse  , voltigent 
, autour  dtr  la  ruche  pendant  que  les  autres  sont  tranquilles  ; elles  marquent  même 
leur  inquiétude  par  un  bourdonnement  plus  clair  et  entrecoupé.  Quand  cela- continue 
plusieurs  jours  de  suite  , il  faut  changer  de  ruche  ce  qui  reste  de  mouches  , et 
tirer  tout  le  miel  et  la  cire  du  panier.  *.  * • 

Des  désordres  et  guerres. 

Quelquefois  aussi  les  abeilles  se  font,  an  printemps,  la  guerre,  devant  leurs 
ruches,  sans  sujet  : un  peu  de  poussière  ou  d’eau  lesappaist,  et  encore  mieux  un 
peu  d’hydromel  ou  de  vin% 

Des  ray  ons  rompus  ou  gélés. 

Les  nouvelles  ruches  sont  plus  .«jettes  à cct  inconvénient  que  les  autres  ; il  arrive 
pourtant  quelquefois  qu.-  ,•  par  un  choc  imprévu  , ou  par  une  trop  grande  agitation 
de  la  ruche  , on  en  aura  casse  presque  toutes  les  raies  ou  attaches.* 

Le  reiuède  est  de  mettre  la  ruche  dans  une  chambre  obscure  pendant  sept  ou 
huit  jours,  durant  lesquels  les  abeilles  réparent  elles-mêmes  les  ruptures  ; car, 
pourvu  qu’on  ait  mis  l'embouchure  de  la  ruche  en  haut , elles  font  de  longues  tra- 
verses et  de»  soudures  de  forte  ciçe,  qui -lient  le  tout. 

Mais  si  un  rayon  ou  quelque  morceau  dudit  rayon  vient  à tomber  , les  mouches 
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fttent  tout  ce  qu’il  peut  y avoir  «Luis. les  alvéoles  île  ce  ray  04  , comme  vers  ét  nymphes  , 
et  elles  vont  Je  jeter  dehors.  . 

Il  y a quelquefois  daWs  u*i?  riPclic  tant  de  rayons,’  que  beaucoup  restent  vides, 
se  corrompent  et  gâtent  le  miel.  Ou  prévient  cet  accident  en  mettant  <b*ux  essaims 
dans  la  ruche , oq  bien  on  coupe  les  rayons-  superÜ-.is  : c’cst  ce  qu’il  faut  faire  à 
ceux  qui  sont  gâtés. 

* • 

Des  ^louches  lu/ronessçs , du  pillage  de  Ruches. 

Il  y a des  mouches  ennemies  , et  elles  le  sont , ou  naturellement , comme  les 
grossis  et  les  grises  le  sont  des  autres,  ou  p<r  accident,  comme  les  vieilles  , celles 
qui  sont  chassées  de  le  1 s panier,  et  les  faux  jetons.  C- s animaux  tuent  quelque- 
fois les  autres , et  leur  enlèvent  leurs  provisions  ; c’est  pourquoi  on, les  appelle  2*ir- 
ronascs  \ elles  se  cantonnent  as»**?,  souvent  dans  les  rin  ii.'s  , et  s’y  fortifient. 

ic.  Les  grosses  mouches  se  retirent  ordinairement  dans  des  trous  de  murs , dans 
les  creux  d’arbres* ou  dans  la  terre  j elles  font  des  carreau*  do  cire  , et  viennent 
enlever  la  miel  ili  ^ mouches*  domestiques , pour  en  faire  leur  provision.  Quelquefois 
elles  se  rendent  maîtresses  de  la  ruche,  et  elles  empêchent  les  autres  de  rentrer. 
On  ne  voit  alors  entrer  et  sortir  , dans  ces  ruches,  que  p u de  mouches,  si  ce 
n’est  versje  soir,  quVIles  emportent  ailleurs  la  provision  ; il  ne  faut  laisser  qu’une 
petit*  entrée  à xts  ruelles,  cela  les  oblige  de  se  retirer  aill'urs.  Si  elles  persévèrent 
k y vouloir  rester,  il  les  faut  faire  mourir  avec  la  fumée  du  soufre. 

2°.  Les  mouches  grises  et  blanch.  tics  sont  produites  par  les  mouches  agrestes, 
qui  veillent  autour  des  paniers.:  elles  se  jettent  dans  les  ruches  où  elles  trouvent 
entrée,  et  les  remplisse ait  d’une  quantité  prodigieuse  de  couvains,  qui  éclosent  dans 
•la  saison  , et  qui  n’ont  d’autre  inclination  que  de  déserter  et  dVnunentr  les  mouches 
domestiques  avec  clics. 

3°.  Les  vieilles  mouches  n’étant  jdua  propres  à.  courir  la  cnn  pagne  , restent  dans 
la  ruche  , dont  elles  consomment  la  provision  : les  jeunes  mouches  les  (.liassent  ou 
les  tuent  quand  clics  sont  hors  des  paniers;  elles  veillent  autonr  des  autres,  y entrent 
quelqucfoi»’  et  enlèvent  ie  butin,  surtout  dans  Fêlé,  (pie  les  alvéoles  ne  sont  pas 
scellé*;  et  cola  arrive  souvent  à la  lin  de  l'été. 

4*.  Les  mouches,  chassées  des  panc.-rs  , contribuent  aussi  à la  ruine  des  autres  : 
elles  en  sont  chassées  ou  par  lu  teigne  , les  vers  et  les  papillons  , ou  par  les  mouches 
larronesses,  ou  par  la  faim,  lorsqu'elles  ne  trouvent  rien  cl» »-•  elles. 

5“.  Les  faux  jetons  sont  ceux  qui  ne  jettent  pas  «huis»!*  saison  ; étant  foi  b!  es  , 
. ils  ne  causent  pas  grand  dommage  , et  se  font  bientôt  tuer. 

6°.  Comme  les  mouches  commencent  à a oir  de  U force  , et  ne  trouvent  pas  encore 
beaucoup  de  fleurs  au  printemps,  le»  fortes  pillent  souvent  , chassent  ou  tuent  les 
foibles  : ces  fartes  deviennent  f.uhlrvs  à leur  tour  , et  se  laissent  piller  par  les  autres, 
et  de  cette  Sorte  il  en  périt,  des  milliers  quand  on  n’y  Remédie  point,  parce  que  ces 
pillardi-s , gavées  par  l'excès  du  mit»!  , ont  une  dyssi  nterie  mortelle  , qui  se  connoit 
quand  elles  ficntfnt  ù leur  porte  ou  dans  leur  ruche  ; Car  6n  ne  les  voit  jamais  fienter 
en  santé.  On  doit  doue  être  attentif  à coiinoître  colles  qui  pillent  et  c cl  hs  qui  sont 
pillées.  • ’ • 

Quand  on  voit  les  mouches  se  tourmenter  autour  de  leurs  rufhrs  , surtout  le 
8oir,  c’est  une  marque  qu’il  y en  a d’autres  dans  la  ruche  qui  les  pillent , et  il  faut 
y remédier  aussitôt.  * 

# ' | Bbb  2 
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Les  paniers  1rs  plus  exposés  en  vue  , sont  les  plus  sujets  au  pillage  ; et  on  connoft 
qu'une  ruche  y est  actuellement  , lorsqu'on  voit  une  quantité  extraordinaire  da 
mouches  entres  et  sortir  avec  un  grand  bruit,  flrincipalf^ient  ^ur  le  midi  ; et  le 
soir  | quand  les  pacifiques  sont  rentrées  , ou  le  matin  avant  qtsVllcs  aillent  aux 
champs  , on  voit  tin  grand  nombre  de  pillardes  voltiger  autour  de  leurs  juches.  On 
commit  ces  pillardes  à leur  gros  ventre  , d'où  on  fer  oit  sortir  le  niiel  tout  pur  , 
si  on  les  pressoit  entre  les  doigts  au  retour  du  pillage.  • (t) 

On  remédie  à ces.  désordres  en  vi»iiAntiftfi  ruches-,  le  matin,  & midi  et  au  soir; 
aussitôt  qu'on  en  trou v e quelqu'une  au  pillée,  on  doit  l’enlever , et  la  mettre  dans 
quelqu'endroif  bien  îrrwé  , de  peur  que  les  larronesses  ne  les  suivent , car  elle* 
y sont  fort  Acharnées;  et  il  est  rare  qu'un  panier  qu’elles  ont  attaqué,  en  échoppe; 
elles  y retournent  aux  première^  chaleurs , ou  elles  périssent  de  langueur  : c’est 
^pourquoi  bien  des  gens  s’en  défont  tout  d'uu  coup,  en  .y  mettant  le  soufre,  pour 
sauver  les  restes  du  pillage. 

S’il  y a quelque  ruche  où  il  y ait  peu  d'abeilles  et  beaucoup  de  miel , pour  empêcher 
que  les  autres  ne  le  viennent  piller  , on  enduit  cette  ruche  tout  à l’entour  avec 
de  la  bonze  de  vache  , jet  ou  n’y  laisse  qu'un  petit  trou  qu'on*frotte  avec  de  l’cau- 
de-vie  et  du  plâtre  battus  ensemble  dans  un  mortier  ; ensuite  on  la  met  à l'écart 
jusqu'à  ce  que  la  saison  du  pillage  soit  passée  , et  qu'il  y ait  aux  champs  pleine 
abondance  de  (leurs  ; ou  bien  on  met  dans  la  ruche  une  gousse  d'ail  oj|  un  oignon 
pelé  et  coupé  par  quartiers  : ces  sortes  d'odeurs  dégoûteront  les  mouches  étrangèses,  et 
ne  feront  point  de  mal  à celles  de  1*  ruche  même  , parce  qu'elles  y seront  bientôt 
accoutumée* 

Pour  empêcher  les  larronesse3  de  faire  plus  de  dégât , et  qaVUes  ne  se  crèvent 
elles-mêmes  de  miel , on  les  tient  enfermées  pendant  deux  ou  trois  jours,  en  mettant 
des  pailles  dans  les  trous  ou  mailles  de  la  grille  qu’on,  doit  laisser  à la  porte  de 
leur  ruqjie  jusqu’à  la  fin  du  printemps  : après  quelques  jours  de  priéon  , pendant 
lesquels  on  leur  donne  à manger  , on  les  Ucl^  quand  on  les  voit  bien  calmées;., 
autrement,  ne  trouvant  plus  la  ruche  qu'elles  ont  attaquée,  elles  se  jeteroient  sur 
toutes  le»  autres.  * • 

Pour  prévenir  le  pillage  des  ruches,  il  faut  le9  écarter  le»  unes  de»  autres*et  ne- 
point  laisser  de  jour  derrière  : il-  est  nécessaire  que  les  ruches  posent  juste  et 
à plomb  sur  les  sièges  , et  qu’il  n’y  ait  d ouverture  que  par  le  devant  ; elle  peut 
être  de  quatre  pouces  au  temps  de  la  récolte  des  fleurs.  Si  l’on  appréhendoit  ht 
trop  grande  chaleur  y on  pourroit  donner  aux  ruches  un  peu  d'air  avec  un  couteau  ’r 
•e  défaire  exactement  de»  mouches  étrangères  , des  vieilles  mouches  ct#des  faux 
jetons  , qui  causent  ordinairement  le  désordre  , et  ne  p is*  mettre  une  ruche  fort*, 
«outre  une  faible;  les  bien  nourrir  toutes  dans  les  saisons  stérile».  • 

Les  :* brilles  se  défont  aisément  des  bourdons  : cependant  on  met  quelquef  >is  de* 
pots,  pleins  d’eau  auprès  des  ruches,  pour  que  les  bourdons,  échauffés  et  pleins  de 
miel  > y viennent  boire  et  »’y  noyer  ; il  n’y  a pas  de  danger  en  les  prenants. 

ennemis  des  mouches  a m I E L- 

Des  Souris  f Mulots  et  Musaraignes . 

Le*  souris  font  la  guerre  aux  mourhef  êejMiis  la  fra  de  l'été  jusqu'à  la  fîn.Jir 
fhivec  : dons  l'été,  elle*  s’en  delco  dent  bien  seules  par  Le  moyen  de  leur  aiguillon. 
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Les  sièges  doivent  être  élevés  Je  terre  , et  tissez  unis  pour  que  les  chats  y puissent 
aller,  et  non  les  souris.  On  doit  y tenir  aussi  des  souricières  toujours  tondues  , et 
y «mettre  de  lu  noix  pour  appât  ; découvrir  souvent  les  p.miers  , et  voir  sous  Ica 
chapiteaux  s'il  n’y  a point  de  retraite  pour  les  souris. 

*Les  mulots  et  lea  méleilles  ou  musaraignes  sont  des  espèces  de  petites  souris  que 
les  chats  ne  prennent  pus  volontiers,  parc*»  qu’elles  ont  la  dent  venimeuse;  mais 
on  les  prend  dans  des  souricières  et  dans  des  pois  dYau  couverts  de  paille  ou  du  ^ 
cendre.  On  peut  encore  les  en»délivrer  en  mettant  J en  hiver  , à la  porte  des  ruches,  uu 
morceau  de  fer-blanc,  d’ardoise  ou  de  boislucn  uni  , auquel  on  a fait  de  petits  trous. 


Des  Papillons*,  Vers  , Teignes  et  Limaçons , 

Le  papillon  est  très-d.ingereux  ; il  engendre  des  vers  qui  rongent  la  cire,  mangent 
le*  miel  , et  font  périr  la  rushe.  Il  faut  laver  les  dehors  des  ruches  et  le  tablier 
avec  de  l’urine  trois  ou  quatre  fois  de  suite  , et  tuer  tous  les  papillons  qu’on  voit 
aux  environs  , ainsi  que  les  limaçons  qui  % traînent  quelquefois  dans  lès  ruche»  : 
les  abeilles  les  ont  bientôt  tués  , mais  leur  cadavre  pourrît  dans  la  ruche  et  l’infecte. 

Les.  plus  à craindre  des  vers  qui  s’engendrent  dans  lea  ruclw  a , sont  ceux  nommé» 
teignes  , qui  viennent  au  haut  des  paniers  ; ils  sont  de  la  grosseur  d’une  mouche 
et  plus  longs  ; ils  mangent  et  rongent  U cire  , et  font  une  espèce  de  fourreau  de 
•oie  qu’on  appelle  aussi  teigne  : cet  insecte  fait  un  ravage  étonnant  dans  Ica  ruch<  •• 
C’est  ordtqAwment  dans  les  vieux  paniers  qu’on  trouve  les  teignes;  l'ouvrage  trop- 
vieux  les  attire.  Il  n’y  a d’autre  parti  à prendre  que  de  changer  les  mouches  de 
paniers,  JV>ter  le  meiljeur  de  l’ouvrage,  et  de  briller  le  reste 

Il  y a encore  des  vers  moins  gros  que  certains  petits  papillons  gris  engendrent  autour 
des  ruches  sur  le  tablier  : si  on  les  laisse  grossir  et  multiplier ils  dégoûteront  les 
mouches,  et  les  feront  déserter;  ils  viennent  surtout  au  commencement  du  prin- 
temps. Dans  ce  temps  il  faut  lever  les  ruches  , les  bien  nettoyer,  et  frotter,  avec 
de  l’urine  ou.  du  vin  salé , le  tablier  et  fendroit  où  il  y a de  ces  vers. 

De  même  pour  les  petits  vers  blancs , qui  s’amassent  aux  morceaux  de  cire  que 
les  mouches  laissent  tomber  en  travaillant. 

Il  y a une  quatrième  espèce  de  vers  assez  memis  et  longuets,  blanchâtres , le 
tête  et  le  bout  de  la  queue  noirs  : ce  n’est  que  du  couvain  avorté  ; ils  ne  sont 
pas  à craindre  , lea  mouches  les  tirent  de  leurs  trous  , les  tuént  et  les  emportent. 


Des  Guêpes y des  Frelons, 


■ * La  guêpe , vespa  , et  le  frelon , crabro , sont  deux  espèces  différentes  de  mouches 
dangereuses  pour  les  abeilles  , qui  se,.  bâtissent  sous  terre  ou  dans  des  creux  d’arbres  r 
des  ruches  dont  les  cellules  sont  hexagones  comme  celles  des  abeilles  , mais  plus 
grandes,  et  où  il  n’y  a ri?  miel  ni  cire;  ce  n’est  qu’un  composé  de  pellicules  de 
légumes  et  d’é corses , où  ces  insectes  habitent  et  multiplient  clique  espèce  à,  part  j. 
pondant  la  canicule  , ils  viennent  guetter  les  abeilles  et  piller  leur»  ruches. 

Les  guêpes  , comme*  plus  fortes  que  les  mouches  à miel  seule  à «seule  , quand  • 
elles  peuvent  les  attraper  entre  leurs  serres  , les  tuent  pour  avoir  le  miel  quelles 
ont  danf  le  ventre  ; elles  attaquent  presque  toujours  les  essaims  de  l’am**e  , comme 
plus  jeunes  et  moi/is  capables  de  se  défendre.  Ce  qui  accoutume  les  guêpes  ao. 
pillage  , c’est  que  , pAdaut  l'été  , Us  mouches  jettent  hors  de  leur»  ruche»  les  bour-r 
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I dons  et  petites  mouches  défectueuses, , pour  mettre  en  lotir  place  luur*  provisions 
d’hiver.  Les  guêpes  s’approrUnt  pour  enlever  leur  proie,  et  pgujt  peu  cnticnt  dans 
Ks  ruches  où  elles  désolent  tout  , si  Ton  n'y  remédie  promptement.  • 

Aussitôt  «prou  s’ap perçoit  de  ce  désordre, .il  faut  boucher  la  ruche  avec  du  la 
terre  détrempée,  rt  ne  laisser  qu’une  entrée  principale  d’un  pouce  environ  , les 
nioiu  lies  empêcheront  ks  ennemis  d’entrer;  et  de  peur  que  la  trop  grande  chaleur 
^ ne  gâte  l’ouvrage  , on  donnera  au  panier  une  hausse  fort  mince. 

guêpes  vont  en  campagne  plus  d’une  heure  avant  les  mouches  à miel,  reti- 
. rées  au  tond  de  leurs  ruches*.»  cause  de  11  fraîcheur  de  la  nuit  ; les  guêpes  y entrent 
sans  résistance.  Comme  elles  aiment  beaucoup  le  frqjt , on  peut^our  les  attirer  et  les 
tuer,  en  mettre  par  morceau  proche  des  ruches  ; on  aura  attention,  autant  qu’il  sera  ^ 
possible  , du  détruire  Ls  guêpes  et  les  ir rions  qui  sout  dans  b'S  eh \ irons  des  ruches. 

. * Des  Fourmis  et  des  Àrutgnécs. 

Les  fourmis  aiment  le  miel  , mais  les  abeilles  leur  donnent  la  chasse  et  les  tuent. 

11  ne  faut  pas  laisser  retraite  aux  araignées  auprès  dus  paniers. 

Des  Poux  et  des  Punaises . 

Les  vieilles  mouches  seules  en  son^  attaquées , et  il  n’y  en  a jamais  qu’un  sur 
chaque  mouche,.  Ces  poux  sont  rouges  et  un  peu  plus  gros  que  des  c ils  s'at- 
tachent sous  leurs  ailes  et  dans  le  duvet  dont  elles  ont  le  corps  gai'ni  , et  ils  les 
sucent  ; cette  vermine  leur  est  ordinaire  dans  les  hivers  humides  et  pluvieux. 

Des  maladies  des  Mouches  à miel. 


J .a  dysscnte'iv  ou  le  flux  de  ventre  est  ordinaire  aux  mouches,  an  printemps,  à 
cause  .du  changement  d’air  et  île  nourriture;  elles  se  vident  à l’cntnic  de  la  ruche, 
et  on  ci»  trouve  quantité  de  mortes  , qui  oui  le  ventre  petit  et  fost  rétréci  : de  là 
le  dégoût  et  la  désertion.  Un  long  séjour  dans  U ruche,  et  le  miel  qui  pendant  cc 
temps  est  la  seule  nourriture  des  abeilles  , quand  clics  n’ont  plus  ’de  provisions  de 
cire  brute  , sont  Punique  cause  de  la  dyssenterie  , qui  ne  survicut  ordinairement 
qu’aux  abeilles  foibles  et  mal  constituera.  • 

Cette  maladie  dangereuse  et  épidémique  |ftrd  infailliblement  une  ruche  entière  , si 
on  néglige  d’y  remédier,  parce  que  cette  maladie  se  communique,  et  que  ta  matière 
visqueuse  qui  compose  le»  excrémens  tombait  sur  les  mouches  placées  au-dessus  des 
autres  , englue  leurs  ailes  , bouchent  les  stigmates  , qui  sont  les  organes  de  la  respi- 
ration , et  elles  périssent. 

• Oft  prévient  cette  maladie  qui  désigne  tin  tempérament  foiblç  , et  qni  a besoin 
d’ètre  fortifiée  en  procurant  un  nouvel  air  ;»  la  ruche  , et  en  ajoutant  au  miel  dé 
celle*  qui  en  manquent,  un  sirop  , avec  une  égale  quantité  de  sucre  et  de  bon  vin, 
réduit  à petit  feu.  Des  gâteaux  , contenant  de  la  lire  brute  , sont  un  reqiède  que 
la  nature  leuT*  indique.;  elles  en  ronge  fît  les  rayons  quand  elles  ont  la  dyssenlerie. 
En  général,  les  mouches  attaquées  de  cette  maladie  recherchent  avec  ardeur  les  eaux 
halées  , elles  les  fortifient  et  les  guérissent. 


froid 


La  paressa  Vient,  ou  de  1%  foiblcsse  des  mouches,  qui  o^t  souffert  la  faim  ou  ïe 
>id  pendant  l’hiver,  ou  do  la  mauvaise  situation,  ou  enfin  de  la  ruche  même 
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qui  les  iléqoftte , parce  qu'elle  est  trop  grande,  trop  mal  faite,  ou  de  lumière  qui  | 
ne  leur  converti  pas/  4 

•On  commit  ce  mal,  i°.  à l.t  légéreté  de  la  rurlie  ; 2?.  par  le  nombre  et  la  lenteur 
des  mouches  qui  vont  aux  champs  , d’où  elles  reviennent  presque  sans  charge  ; 3 . en 
ce  qu'elle*  sortent  et  rentrent  1?n  hé>(tant  et  presque  sans  faire  de  bruit. 

Four  les  réchaulItT  <t  les  fortifier,  on^leur  donne  une  demi-livre  de  miel  , autant 
de  sucre  en  poudre  ut  un  verre  d’eau-de-vte  , le  tout  mêlé  ensemble  dans  un 
pl.it,  élevé  à la  linut»ur  des  riyons.  Après  l’hiver,  on  les  enfume  avec  thym, 
romarin  et  vieux  linge  , pour  dissiper  le  mauvais  goût  ou  la  mauvaise  odeur  de  la 
ru;  lie  , et  l’on  change  d’exposition.  Si  elles  continuent  dans  leur  paresse  , au  com- 
mencement de  juin  ( en  prairial  ) , mettez- les  dans  une  ruche  plus  petite. 

L * engourdissement  prend  quelquefois  aux  mouchas  après  un  hiver  rigoureux,  ou 
lorsque  devenues  grosses  et  pesantes  ù force  de  manger  , elles  restent  dans  leur  ruche 
in.  lieu  d’aller  aux  champs.  m 

Quand  on  ne  soit  pas  assez  de  fttou  ventent , au  printemps  , dans  une  ruche,  forte 
. en  miel  et  en  mouches  , il  faut  l'enfumer  , rogner  le  bout  des- rayons  , et  les  arroser 
avec  de  l’eau  de-vie  inèléu  de  sucre  eu  poudre;  cela  les  réveille  et  *les  met’ dans 
le  ti  iiii  jjrumatru.  • 

L,i  rougeole.  Tout  ce  que  les  différons  auteurs  appellent  rougeole  , nVst  autre 
chose  que  la  cire  brute  , ou  matière  à cire  , très-nécessaire  pour  lu  nourrituro  des 
mouche*  à miel  , et  par  conséquent  incapable  de  leur  flirt*  mal. 

À Jo/sissure.  Quand  le  tablier  retient  l’eau  , ou  que  la  pluie  , le  brouillard  ou 
l'humidité  de  Pair  peuvent  atteindre  les  rayons  , la  moisissure  arrive.  Quand  on  pn 
• trouve  dt*  gàlé  , il  faut  couper  tout  ce  qui  est  corrompu  , frotter  avec  ipn  lingu 
l’endroit  de  la  ruche  qui  paroi t moisi  , et  donner  du  jour  à la  ruche  , en  l’élevant 
tm  peu  , aiîu  que  l'air  dessèche  et  emporte  l'humidité.  ' 

Du  faux  Couvain  , et  commment  on  y remédie. 

Le  faux  couvain  e st  la  plu*  grande  contagion  que  les  abeille*  aient  à redouter  : 
quand  il  y en  a*  trop  dans  une  ruche  , c’est  une  perte  pour  elle*  qui  les  fait  périr 
ou  déserter  leur  habitation  , quand  on  néglige  de  l’ôter.  Les  vers  et  les  nymphes 
mortes  et  pourries  dans  leur  cellule  , sont  ce  qu'on  nomme  le  faux  couvain.  Cet 
rec  dent  a lieu  quand  les  abeilles  , faute  de  bonne  iiourriiutc  , en  donnent  une 
mauvaise  aux  vers  , ou  bien  lorsque  les  oeufs  sont  mal  places  dans  les  alvéole*,  et 
que  le  ver  ne  peut  bris^^son  enveloppe  pour  sortir  f ou  que  le  froid  a été  assez 
rigoureux  pour  le  faire  mourir.  ' ■ * t 

I/unique  remède  , c’est  d’enlever  çe  faux  couvain  , de  couper  les  gâteaux  qui  en 
sont  in L-atés  , de  bien  nettoyer  la  ruche  , de  laisser  ensuije  jeûner  les  abeilles  pen- 
dant deux  jours  , alin  qu’elles  évacuent  toute  la  mauvaise  nourriture  qu’elles  ont 
prises.  On  leur  donne  ensuite  du  sirop  fait  de  sucré  et  de  bon  vin  réduit , afin  du 
les  fortifier. 

Si  la  Tuche  étoit  totalement  infectée  , il  faudroit  absolument  en  changer  le* 
mouches  ; et  si  on  est  af ans  l’intention  du  sVn  servir  encore  , il  faut  la  nettoyer 
parfaite nu^p,  la  parfumer  d’herbes  et  de  pl.intes  aromatiques,  et  ensuite  la  frotter 
inférieure  ment  av^c  une  poignée  de  foin  de  "bonne  odeur  ; autrement  ou  ne  pourroit 
l’employer  sans  courir  le  risque  de  faire  périr  les  mouches  qu’on  y meitroit. 
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De  la  piqûre  des  Mouches  à mi*£. 

Pour  ramasser  les  essaims  et  travailler  aux  ruches , m i ordinairement  des  gants 
lux  mains,  un  cv puclion  sur  la  tête  , avec  un  masquenlc  toile  de  criu  ,*  bien  éloigné 
du  visage  , «lin  de  voir  cUir  à l’ouvrage  , sans  craindre  l’aiguillon.  Il  y a des  per- 
sonnes a (pii  la  pirp'ire  des  mouclttfeà  miel  ne  fait  aucun  mal  , et  qui  se  passent 
de  tout  eut  attirail  quand  elles  vont  travailler  aux  ruches. 

Lorsqu’on  est  piqué  , il  faut  à l’instant  arracher  l’aiguillon , s’il  est  resté  dans  la 
chair,  parce  que  plus  il  y reste,  plus  il  s’agite  et  s’enfonce  j,  ensuite  ou  élargit  la 
piqûre  et  on  la  presse  , pour  lui  donner  de  l’air  et  en  faire  sortir  une  petite  eau 
rousse  , qui  est  le  venin  , .qui  bnile  et  fait  cnller  la  ppau  ; et  on  y applique  après  de 
la  terre  grasse  détrempée  avec  un  peu  de  salive  ; ou  bien  ou  lave  la  plaie  avec  de 
l’eau  fraîche. 

Le  voisinage  des  hommes  n’eflarouche  point  les^noucbes  à miel , il  les  rend  au 
contraire  plus  familièrçs  , et  elles  ne  font  jamuis  de  mal , û moins  qu’qn  ne  les 
tourmente  ; c’est  pourquoi , en  les  visitant  , il  faut  les  laisser  voltiger  librement  ; 
et  quand  on  y touche,  le  farfie  doucement  et  imperceptiblement  , elie*s  ne  pique-* 
ront  pas. 

Comment  on  peut  voir  travailler  les  Abeille.s  dans  leurs  ruches. 

Dans  les  ruches  vitrées  on  ne  peut  voir  qu’en  gros  le  travail  «des  mouches , parce 
que  les  rayons  opposés  bouchent  la  lumière  ; les  mouches  même  ne  s’y  plaisent  point. 
Ainsi,  pour  bien  les  voir  travaille^  dans  leurs  ruches,  il  faut  en  prendre  une  , U 
mettre  dans  le  jardin  , Hembouchure  en  haut , et  la  couvrir  d’une  forte  toile,  capable 
d’empècher  la  pluie  et  l’humidité  de  la*nuit  d’y  pénétrer  , en  laissant  toujours  l’en- 
trée libre  aux  abeilles.  Quand  on  voudra  les  y voir  travailler,  avant  le  soleil  cou- 
chant , on  soulever# un  peu  cette  toile,  et  on  verra  des  abeilles  demeurer  tranquilles 
•ur  les  rayons  , pendant  que  d’autres  viennent  ûtor  leurs  charges  et  travailler. 
Quoique  toute  la  ruche  soit  toujours  en  mouvement  , l’ouvrage  ne  se  fait  pourtant 
pas  assez  vite  pour  qu’il  avance  à vue  d’oeil;  le  progrès  n’en  est  pas  plus  sensible 
que  le  cours  de  l’.ombre  d’une  aiguille  de  cadran. 

Si  , par  curiosité  , «on  veut  avoir  des  ruches  de  verre  , on  doit  préserver  ces  ruches 
des  maladies  qui  ont  coutume  d’y  attaquer  les  mouches  , parce  que  le  verre  est  froid 
et  humide  l’hiver.  Pour  cela  , il  faut,  pendant  l’automne^fc  l’hiver,  tenir  la  ruche 
dans  un  endroit  où  Po»  fasse  da  feu  tous  les  jours,  enWrte  que  l’eau  n’y  gèle 
point , que  la  rurbe  soit  bien  fermée  par  le  bas , pour  que  les  mouches  ne  puissent 
pas  sortir,  et  remettre  exactement  le  couvercle  de  bois  qui  la  couvre;  dès  lors  on 
pourra  1( savoir  travailler  four  et  nuit. 

On  , pour  mieux  faire , on  entoure  une  ruche  à panneaux  de  vitre  montée  sur 
du  bbis  , car  le  verre  seul  est  trop  chaud  l’été  et  trop  froid  l’hiver  ; il  fatigue  èt 
rebute  les  abeilles  , qui  n’y  peuvent  monter  que  très-difficilement.  Il  fuut  que  cette 
ruche  vitrée  soit  carrée  , large  en  bas  d’un  pied  et  demi  )•  qu’il  y ait  quatre  pan- 
neaux avec  leurs  volets  à chaque  face  , pos^p  à différentes  hauteurs  , c mieux 

voir  par  toute  la  ruche  , qui , allant  un  peu  en  rétrécissant  par  le  haut,  se  terminent 
en  forme  de  pavillon  ou  de  dûDie  , selon  le  goût.  Il  est  nécessaire  que  le  bois  soit 
peint  pour  qu’il  ne  travaille  point  ; et  qu’il  y ait  plusieurs  crans  ou  dentelures 
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dont  U ruche  , afin  que  les  mouches  montent  et  descendent  plus  facilement.  Il  faut 
aussi  y croiser  plusieurs  bâtons  , et  tenir  toujours  U ruche  fermée  de  ses  volets  , 
pour  garantir  les  mouches  du  grand  chaud  et  du  froid.  L’hiver,  on  peut  enco.c  mettre 
un  paillasson  par  dessua. 

Comment  les  Grecs  gouvernent  les  Abeilles . 

Los  ruches  à la  grecque  sont  laites  de  saule  ou  d’osier  , comme  un  de  nos  paniers 
médiocres  , larges  par  en  haut,  étroites  par  en  bas,  et  enduites  de  boue  ou  de  terre 
par  dedans  et  par  dehors.  On  les  place  à l’eatréinité  1a  plus  large  en  haut,  et  ce 
haut  est  couvert  de  cinq  ou  six  petites  planches,  enduites  aussi  de  terre  en  dessus 
avec  un  petit  toit  de  paille  , pour  les  garantir  du  mauvais  temps.  Les  abeilles  attachent 
• leurs  rayons  à ces  planches;  et  ainsi , quand  on  veut  tailler  les  ruches,  on  n’a  qu’à 
tirer  ces  planches  , sans  briser  le  reste  , ce  qui  est  fort  facile.  Ou  les  partage  , pour 
les  accroître  au  printemps  ; premièrement  , en  séparant  , avec  un  couteau  , l«-a 
planches  où  les  rayons  sont  attachés  avcc^les  abeilles;  et  ainsi,  en  étant  les  pre- 
miers rayons  et  les  abeilles  ensemble  , sur  chaque  cêté,  on  les  met  dans  une  autre 
ruche  , dans  le  même  ordre  qu’on  les  a Otées  , jusqu’à  ce  qu’ils  les  aient  partagées 
également.  Après,  lorsqu’ensuite  elles  sont  accommodées  avec  les  plant  lies  et  les 
plâtras,  on  met  une  ruche  neuve  en  la  place  de  la  vieille  , et  la  vieille  en  quelqu’autre 
endroit.  Tout  cela  se  fuit  au  milieu  du  jour  , pendant  que  U plupart  des  abeilles 
•ont  en  campagne,  en  sorte  qu’à  leur  retour  , elles  se  partagent  d’elles-mêmes  dons 
les  paniers.  Par  là  on  les  empêche  de  sc  inetlTe  en  essaim  et  de  s’envoler.  On  ôte 
le  miftl  au  mois  d'tout  ( thermidor  ),  ce  qu’on  fait  encore  en  plein  jour  , pendant 
qu’elles  sont  aux  champs;  on  prend  les  rayons  comme  auparavant  , c’est-à-dire  , 
en  commençant  à chaque  extrémjté  et  autour , et  n’y  en  laissant  au  milieu  que  ce 
qu’il  faut  pour  nourrir  les  abeilles  pendant  l’hiver. 

Celles  qui  étoient  dans  les  rayons  enlevés , se  rassemblent  dans  la  ruche  , qu’on 
recouvre  de  nouvelles  planches  enduites  de  terre. 

Des  Ruches  Indiennes. 

Les  Indiens  ont  des  abeilles  privées  , et  ils  creusent  des  troncs  d’arbres  pour  leur 
servir  de  ruches;  ils  posent  sur  un  ais  l'un  des  bouts  de  ce  tronc,  après  l’avoir 
scié  bien  uniment  ; ils  y laissent  un  trou  dans  le  bas  , afin  que  1rs  mouc  hes  puissent 
entrer  et  sortir,  et  le  haut  est  couvert  d’un  autre  ais  qui  bouche  fort  juste. 

A qui  les  Abeilles  appartiennent. 

Il  faut  surtout  être  bren  attentif  à la  sortie  des  essaims  ; car  le  propriétaire  d’ua 
essaim  a le  droit  de  le  réclamer  et  de  s’en  ressaisir  , tant  qu’il  n’a  pas  cessé  de  le 
suivre,  autrement  l'essaim  appartient  au  propriétaire  de  U terre  sur  laquelle  il 
s’esr  fixe. 

Article  V. 

I.  De  la  taille  de  la  Ruche . 

4I9é*iller , châtrer  ou  couper  ia  mouches,  c’est  leur  ôter  le  miel  et  la  cire  qu’elles 
ont  Ca it,  en  tout  on  partie  ; on  se  sert  pour  cela  de  (outcaux  recourbés. 

'On  taille  les  ruches  pour  avoir  le  miel  cl  la  cire  : 

jDoma  /.  C c c 
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i°.  Quand  elles  ont  été  taillées  , les  mouthcs  vont  aux  champs  avec  plus 
d’ardeur  , pour  remplacer  ce  qui  a été  enlevé  ; elles  épargnait  leurs  provisions  , sont 
plus  attentives  et  plu»  courageuses  contre  les  pillardes,  et  elles  font  un  second 
couvain  plus  vite  , parce  qu’elles  ont  besoin  de  jeunes  mouches  pour  les  a'uler, 
et  que  l'ouvrage  neuf  est  plus  propre  aux  couvains  que  le  vieux. 

2°.  On  coupe  , dans  les  ruches  , tout  ce  qui  est  noir  et  gâté  par  l'humidité  ou 
autrement  : la  cire  qui  est  telle  , est  abandonnée  des  mouches  , elles  n’y  mettent 
rien  , et  elle  n’est  propre  qu’à  attirer  et  nicher  des  vers  et  des  papillons. 

3S  En  taillant,  on  voit  ce  qui  manqua  aux  paniers;  la  fumée  dont  on  se  sert 
pour  mimer  et  écarter  les  mouches,  les  rend  plus  vigoureuses,  dissipe  l’humidité  , 
et  en  nu*  ne  temps  on  voit  , par  la  force  des  couvains  , si  l’on  aura  besoin  de 
beaucoup  die  ruches.  • 

Temps  et  manœuvre  de  La  taille . 

On  taille  ordinairement  les  ruches  vers  le  commencement  du  printemps  ou  à la 
fin  de  l’été,  ce  qui  varie  suivant  les  anifées  et  la  force  des  ruches  ; le  temps  sûr 
arrive  quand  le  panier  est  assez,  plein  pour  que  les  mouches  ne  puissent  plus  tra- 
vailler. Si  l’on  veut  attendre  In  fin  de  l’été  et  du  travail  des  abeilles  , on  met  des 
hausses  ù la  ruche  , c’est-à-dire  , des  cercles  de  trois  ou  quatre  pouces  de  haut  , 
de  même  matière,  qu’on  ajoute  par-dessous  la  ruche  pour  la  rehausser  ; les  mouches 
se  mettent  à travailler  dan»  ce  nouvel  espace,  et  le  remplissent  bientôt  'de  rayons, 
et  s’il  en  est  encore  temps  , on  petit  mettre  une  seconde  hausse  jusqu’à  ce  que  le 
temps  de  la  récolte  soit  arrivé.  La  taille  du  printemps  no  se  fai:  que  par  prétention  , 
dans  les  pays  où  la  récolte  du  miel  et*de  la  cire  se  fait  en  d’autres  mois  , comme 
ou  le  dira  ci-après.  . 

Pour  tailler,  on  doit,  i°.  choisir  un  beau  jour,  sans  froid  , sans  vent,et  sans  pluie. 

2°.  Commencer  ce  travail  dès  le  grand  matin  , parce  qu’à  cette  heure  toutes  les 
mouches  sont  engourdies  du  froid  de  U nuit. 

3°.  .Avoir  la  précaution  de  bien  sc  ganter,  et  de  sn  couvrir  d’un  capuchon  de 
toile  , avec  des  yeux  de  verre  , ou  un  masque  de  toile  de  crin  qui  descende  jusqu’à 
sa  ceinture  , afin  de  pouvoir  travailler  sûrement  et  facilement.  Il  y en  a qui  se  frottent 
de  vinaigre  , pour  empêcher  les  abeilles  de  piquer  , et  qui , au  lieu  d’un  capuchon  , 
n’ont  qu’un  masque  de  toile  de  crin,  qui  s’éloigne  assex  du  visage  pour  que  l’aiguillon 
des  mouches  n’y  puisse  pas  a! teindre 

4°.  Enfumer  les  ruches  sur  lesquelles  on  travaille  , tant  pour  faire  resserrer  les 
mouches  dans  le  haut  de  la  ruche  , et  les  éloigner,  que  pour  les  rendre  plus  vigou- 
reuses et  dissiper  l’humidité  de  leur  demeure.  Pour  cela  , on  a auprès  de  soi  un  pot 
de  terre  , dans  lequel , avec  un  peu  de  feu  , on  fuit  fuinfr  un  toupillon  de  vieux 
linge  , ou  un  peu  de  foin  bien  pressé  , afin  qu’il  brûle  plus  long-temps  ; ensuite  on 
soulève  le  panier  , on  place  lo  pot  dessus  , on  l’entretient  fumant  pendant  toute 
l’opération  , c:n  sorte  que  la  fumée  monte  toujours  au  haut  de  la  ruche.  Il  est  même 
nécessaire  de  faire  aller  aussi  la  fumée  de  temps  en  temps  à l'entour  de  soi,  afin  de 
n’ètrc  point  tourmenté  par  les  mouches.  Il  ne  faut  jamais  se  servir  de  paille  pour 
fuire  de  la  fumée  , parce  qu’elle  donne  un  mauvais  goût  au  miel. 

Quand  on  taille  à la  fin  de  l’été,  pour  faire  retirer  les  moules  et  les  couper 
plus  commodément  , on  renverse  , le  soir  ',  sur  le  côté  , les  ruches  qu'on  veut  tailler 
le  lendemain  de  grand  matin  j on  les  trouvera  retirées  au  haut  de  la  ruche,  et  engour- 
dies par  la  fraie  heur  de  la  nuit.  On  en  perd  moins  du  cette  façon,  que  par  la  fumée» 
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5°.  Celui  qui  taille  aura  son  couteau  recourbé  préparé  , et  de  Peau  à côté  de  lui  f 
• pour  P y tremper  à mesure  qu'il  coupera  y afin  de  tailler  net. 
ÿ 6°.  Il  prendra  doucement  la  ruche  qu’il  voudra  tailler  y et  la  fumant  et  Pameoant  • 

à lui  peu  à peu  , si  elle  n’a  point  d'onverture  par  le  haut  , par  où  H puisse  tailler  , 
il  la  mettra  , la  bouche  en  haut  , dans  les  hâtons  d*une  chaise  couchée,  ou  bien 
sur  toute  autre  chose  qui  la  tiendra  dans  cette  position. 

7°.  11  mettra  , sous  les  ruches  qu'il  taillera  , uti  gros  linge  double  y pour  recevoir 
ce  qui  cassera  ou  coulera  des  rayons y afin  de  ne  rien  perdre. 

8‘.  On  conduira  la  taille  suivant  les  régies  qui  seront  données  à l’article  suivant  y 
et  selon  1rs  difi'érens  ca$  prévus  ci-devant  , soit  pour  les  hausses  , ou  pour  la  qualité 
des  essaims  , et  selon  la  saison  , la  quantité  de  l’ouvrage , et  c. 

Ht' g! cs  de  la  taille . 

1°.  Il  ne  faut  châtrer  que  les  ruches  , pleines  ou  à peu  près  ; autrement  on  per- 
droit  le  miel  et  le  profit  que  les  mouches  pourroient  faite  dans  la  suite  , et  on  les 
rehuteroit. 

. aQ.  On  doit  d’abord  couper  promptement  toute  la  vieille  cire  , et  ne  pas  prendre  • 

le  couvain  pour  le  miel.  Le  couvain  est  ordinairement  sur  le  devant  du  panier  , et 
il  est  facile  à connoître  , étant  couvert* d’une  prllictile  plus  b.  une  que  celle  qui  couvre 
le  miel.  Au  surplus  y pour  ne  pas  s’y  méprendre  y il  n’y  a qu’à  en  détacher  un  petit 
morceau  , on  verra  bientôt  si  c’est  du  couvain.  % 

3*.  On  doit  aussi  dégarnir  plutôt  le  derrière  de  la  ruche  que  le  devant  , ne  pas 
découvrir  le  couvain  , et  laisser  un  gâteau  de  cire  contre  lui  y autrement  il  périroit  y 
parce  que  les  mouches  n’irgient  pas.  • 

4°.  Ne  jamais  ôter  plus  de  la  moitié  du  raid  de  1a  ruche  , excepté  dans  les  pays 
nbonduns  en  fieurs.  On  taille  fort  haut  les  vieux  paniers  qu’on  veut  conserver  , pour 
eu  ôter  le  vieil  ouvrage.  On  ne*fait  que  rafraîchir  les  rayons  des  ruches  qui  n’ont 
gns  beaucoup  de  miel. 

On  coupe  cinq  ou  six  pouces  d’ouvrage  aux  jeunes  paniers  qui  sont  pleins  ; «t 
quand  ils  ne  le  sont  pas  y il  n’y  faut  point  tailler  $ on  retarde  les  essaims. 

. Si  les  paniers  ont  été  haussés  vers  la  St.  - Jean  précédente  (dans  le  mois  de  nus* 
êidor),  on  coupera  tout  l’ouvrage  de  la  hausse  , et  cinq  pouces  plus  haut  , s’il  n’y  a 
+ point  de  couvain  ; on  peut  laisser  les  hausses  si  les  ruches  sont  trop  petites. 

3°.  S’il  y a do  grosses  mouches  saurages  uièléqg  arec  les  autres  , on  les  fera 
mourir  y de  peur  qu’elles  ne  fassent,  périr  le  rtsle  des  mouches.  On  connoit  ces  . 

• mouches  sauvages  par  leurs  cellules  y qui  sont  plus  grandes  que  celles  des  bonnes 

mouches. 

On  trouve  aussi , surtout  dans  les  vieux  paniers  , aux  extrémités  des  rayons  , des 
trous  plus  grands  et  plus  profonds  que  les  autres  , et  dont  l’entrée  est  ronde  y et 
bâtie  plus  solidement  ; ce  sont  les  alvéoles  où  éclosent  et  s’élèvent  les  reines  des 
essaims.  On  peut  , lorsqu’on  ne  veut  point  que  les  mouches  essaiment , couper  et 
détruire  Ions  les  grauds  trous  , afin  qu’il  n’y  ait  qu'une  reine  dans  la  nichp. 

Lu  taille  faite  , ou  remet  la  ruche  en  sa  place  avec  1a  grille  t si  la  saison  le 
demande  y et  on  met  le  côté  où  l’on  a le  plus  coupé  y à l'exposition  du  soleil  y les 
abeilles  y travaillent  plus  volontiers.  Deux  jours  après  y on  nettoie  tous  les  petits 
fragmens  de  cire  , on  ôte  les  mouches  mortes  qu'on  trouve  sur  le  tablier  y et  on 
l’enduit  proprement. 
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1 1-  De  la  récolte  du  miel  et  de  la  cire . 

La  récolte  du  miel  et  de  la  cire  se  fait  plutôt  ou  plus  tard  , selon  1rs  lieux  et 
les  climats.  Il  faut  suivre  l’usage  du  pays, où  l’on  est;  il  est  ordinairement  établi 
d’après  l’expérience. 

En  général,  la  récolte  du  miel  se  fait  dans  les  trois  saisons,  du  printemps,  do 
l’été,  et  au  commencement  de  l’automne;  et  cela  à mesure  que  les  rayons 'sont 
complets  et  les  paniers  bien  garnis  : les  mouches  se  rebutent  et  se  fatiguent  quand 
on  les  vendante  avant  qu’ils  soient  pleins.  La  chaleur  du  climat  contribue  beaucoup 
à avancer  l’ouvrage  : ainsi,  dans  les  pays  chauds,  on  recueille  le  miel  et  la  cire 
trois  fois  l’an,  un  tiers  au  printemps , un  autre  tiers  l’été,  et  autant  l’automne, 
si  la  ruelle  se  trouve  pleine  de  nouveau;  mais  cela  seroit  bien  difficile  dans  les 
climats  tempérés  : il  y a même  des  personnes  qui  ne  vetijf  ut  pA$  châtrer  leurs 
mouches  passé  le  i5  août  ( la  fm  de  thermidor  j , afin  qu’elles  aient  le  temps  de 
faire  de  nouvelles  provisions  pour  l’hiver. 

On  ne  dépouille  ordinairement  les  ruches  que  quand  les  mouches  n’ont  plus 
• rien  à faire,  c’est- à dire,  quand  elles  ne  font  plus  qu’un  bruit  sourd  , qu’elles  sont 
opiniâtres  à chasser  les  bourdons  , et  qu’on  trouve  les  paniers  pleins  ; alors  il  ne 
faut  plus  attendre  : ou  ne  feroit  qu'y  perdre  , aussi  bieu  que  les  mouches  elles» 
mêmes  qui  se  laisseroient  piller.  « 

On  remarquera  qu’il  est  difficile  d’avoir,  dans  une  même  année,  et  d’un  même 
panier,  des  essaims  et  beaucoup  de  miel;  car  les  mouches  consomment  bien  du 
temps  inutilement  avant  que  leurs  essaims  sortent,  et  outre  cela,  il  no  reste  presque 
point  de  mouches  dans  les  souches  qui  s’épuisent  à jeter. 

Manière  dont  se fait  cette  récolte  ; préceptes  pour  L'avoir  bonne . 

• 

On  la  peut  faire  en  quatre  manières;  t°.  en  faisant  mourir  les  mouches  ; 2®.  et^ 
le*  changeant  de  panier;  3°.  en  les  taillant  seulement;  4 • eu  citant  les  hausses, 
quand  on  y eu  a mis  dans  la  saison. 

* On  fait  mourir  les  mouches  par  la  fumée  du  soufre , ou  bien  on  les  noio  eri 

renversant  la  ruche  dans  l’eau.  11  vaut  mieux  le9  faire  périr  par  le  soufre  , supposé 

qu’il  soit  à propos  de  les  détruire.  Pour  cela  , on  trempe  un  petit  morceau  de  J* 

linge  ou  d’étoffe  dans  du  soufre  ^qu’on  aura  fait  fondre  dans  une  écuelle  de  terre; 

un  morceau  de  trois  doigts  en  carré  suffit  : quand  il  e&t  bien  ensoufré  , on  le  met  % 

dans  une  fente  qu’on  fait  au  bout  d’un  bâton;  on  met  la  ruche  à terre  sur  un 

trou,  dans  lequel  on  fourre,  sous  la  ruche,  le  morceau  de  linge  soufré,  auquel 

ou  a mis  le  feu  , et  on  l’environne  de  terre  pour  empêcher  que  la  fumée  ne  sorte; 

elle  Tait  mourir  les  mouches  en  un  moment  , et  on  sait  qu’elles  sont  mortes  quand  , 

en  frappant  sur  la  ruche  , ou  u’enteud  j lus  de  bruit.  Ou  a déjà  dit  qu’il  ne  falloit 

point  les  enfumer  avec  de  la  paille  , elle  donne  un  mauvais  goût  au  miel. 

Au  reste,  cette  manière  de  recueillir  le  miel  et  la  cire  , en  détruisant  celles 
qui  l'ont  fuit,  et  qui  peuvent  encore  en  faire  d’autre,  n’est  guère  en  usage  que 
parmi  ceux  qui  ne  les  achètent  que  pour  avoir  leur  produit  : les  autres  les  conservent. 

Quant  aux  trois  autres  manières  de  recueillir  la  cire  et  le  miel  ; savoir,  le  chan- 
gement de  paniers,  hs  hausses  et  la  taille,  011  a traité  ci-dessus  de  toutes  ces 
façons  ; ainsi  il  ne  reste  ici  que  quelques  avis  à donner. 
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l*.  Il  faut  faire  toutes  ces  opérations  le  plus  promptement  possible  ; car-  l^s 
mouches  qui  voient  qu’on  veut  enlever  leur  trésor,  s’aigrissent  et  se  crèvent  ‘le 
miel  pour  l’emporter  avec  dits  : ainsi  In  dépouille  est  moins  riche,  et  outre  cela, 
les  mouches  périssent  presque  toujours  par  la  dyssenteric  que  leur  donne  la  grande 
quantité  du  mml  qu’elles  mvngunt. 

2 . Quand  on  ne  su  défait  pas  de»  mouches  , il  est  bon  de  ne  les  point  châtrer 
qu’elles  ne  soient  pleines,  et  Je  ne  point  faire  cet  ouvrage  pendant  les  graudes 
chaleurs , parce  qu’aWs  le  miel  et  tout  l’oimsgo  est  liquide;  on  en  perd  une 
partie,  ou  ou  en  détruit  tuie  autre,  et  les  abeilles,  qui  restent  oi\  qui  reviennent, 
s'embourbent  et  se  gâtent  les  ailes  ; ce  qui  est  souvent  cause  que  les  reines  désertent 
avec  toute  leur  suite,  et  on  ne  les  rattrape  que  très  difficilement. 

3°.  Il  ne  faut  pas  non  plus  enlever  tout  l’ouvrage  des  paniers  qu’on  veut  conserver 
aux  hausses  : on  prend  tout  ce  qui  excède  la  ruche  par  la  tuille , on  coupe  ordi- 
nairement l’outrage  par  moitié  , et  on  a toujours  soin  de  se  régler  sur  la  saison 
plus  ou  moins  avancée  , sur  le  climat , sur  le  nombre  et  la  force  des  abeilles^ 
pour  ne  les  pas  laisser  dépourvues  l’hiver. 

4°.  Il  faut  mettra  les  rayons,  à mesure  qu’on  les  ôte  de  la  ruche,  dans  de# 
vases  de  terre  ou  de  bois  bien  propres,  et  les  emporter  le  plutôt  que  l’on  peut, 
afin  que  les  mouches  de  la  ruche  ou  les  voisines  , que  l’odeur  attire,  ne  viennent 
• pas  les  piller  : par  la  même  raison,  il  faut  les  mettre  dans  un  endroit  bien  fermé 
61  bien  chaud,  pour  Ica  pressurer,  comme  on  le  dira  ci-après. 

5Q.  Ceux  qui  veulent  avoir  beaucoup  de  miel  , en  changeant  les  mouches  de 
panier,  ce  qui  ne  sc  fait  qu’au  printemps,  temps  que  les. fleurs  sont  en  abon- 
dance daus  la  campagne,  doivent  empêcher  de  jeter  auparavant,  et  observer  ce 
qui  en  a été  dit  ci* devant  ; mais  s’ils  font  une  récolte  abondante  de  cire  et  de 
miel,  ils  perdent  aussi*  le  couvain,  qui  est  essentiel. 

6J.  Ceux  qui  veulent  couper  la  mditié  de  l’ouvrage  , comme  on  fait  ordinairement 
en  taillant  pour  la  récolte , doivent  aussi  auparavant  , hausser  , vers  la  mi-mai 
(fin  de  floréal),  les  ruches  qu’ils  ont  dessein  de  châtrer,  et  les  laisser  travailler 
jusqu’au  mois  d’août  (thermidor),  afin  qu’elles  puissent  amasser  davantage,  et 
elles  répareront  leurs  pertes  sur  les  fleurs  de  l’automne  et  parmi  les  bruyères  : 
par  là  on  trouvera  plus  dans  uu  panier  que  dans  quatre  , et  les  mouches  passeront 
l’hiver  sans  disette. 

Pour  ceux  qui  haussent  leurs  ruches,  il  est  bon  qu’ils  le  fassent  dès  le  mois 
de  juiu  (prairial),  leurs  mouches  jettent  peu  avant  la  saint-Jean  (messidor);  cela 
produira  trois  bons  effets:  !°.  leurs  ruches  haussées  jeteront , l’année  suivante, 
de  bonne  heure,  dans  le  mois  de  mai  (prairial),  parce  qu’elles  auront  une  grande 
m quantité  de  mouches  qui  jeteront  dès  la  première  saison.  a°.  Ils  recueilleront  beaucoup 
dans  ccs  paniers , parce  qu’il  y aura  plus  d’ouvrières  et  plus  d’émulation.  3n.  La 
bonue  provision  mettra  lea  mouches  à couvert  des  rigueurs  de  l’hiver. 

8°.  De  même  ceux  qui  font  mourir  les  mouches,  doivent  marquer  les  paniers 
dont  ils  veulent  se  défaire,  et  leur  donner  des  hausses  de  seize  à dix-huit  pouces, 
selon  leur  force,  à la  mi-mai  (fin  de  floréal),  avant  qu’ils  aient  jeté,  puis  les 
laisser  travailler  jusqu’à  la  mi-septembre  (fin  de  fructidor),  ot  les  tuer  .alors;  on 
y trouvera  jusqu’à  quatre-vingt  ou  cent  livres  de  miel,  et  de  la  cire  à proportion; 
mais  c’est  une  barbarie  de  faire  périr  ainsi  des  paniers  entiers.  C’est  une  erreur 
de  dire  et  de  croire  que  toutes  les  mouches  de  ces  paniers  sont  vieilles , lan- 
guissantes ou  mauvaises  : les  ruches  se  renouvellent,  et,  j>ar  conséquent,  il  y a 
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des  jeunes  et  des  vieilles  mouches.  Ainsi , tout  ce  qu’on  peut  dire  pour  autoriser 
de  semblables  usages,  ne  doit  point  déterminer  à sc  servir  de  pareils  moyens  pour 
avoir  le  miel  et  la  rire. 

Il  serait  trop  difficile,  comme  on  dit,  d’avoir,  dans  la  même  année,  des  essaims 
et*  beaucoup  de  mifl  du  même  panier. 

Manières  de  quelques  pays  étrangers . pour  dépouiller  les  Ruches. 

Eu  Italie  ils  ont  beaucoup  de  ruches  â trois  faces  , et  ouvertes  en  dessus.  Lors- 
qu'on veut  tirer  le  miel,  on  lève  le  couvercle,  on  bouche  le  trou  qui  est  au  b >s 

de  la  ruche,  oit  fait  de  la  fumée  dessous  pour  en  chasser  les  mouches,  et  avoir 
par  ce  moyen,  le  temps  de  faire  U récolte  du  miel,  qu’on  lire  entièrement  ou 
en  partie,  /.«Ion  qu’on  le  juge  â propos:  cela  fait  , on  raccommode  la  ruche  comme 
(die  étoit  auparavant,  puis  on  l’expose  nu  midi,  et  la  chaleur  escite  les  abeilles 
fi  recommencer  leur  ouvrage. 

On  en  ngit  de  même,  lorsque  les  ruches  sont  carrées  ou  rondes,  et  qu’il  y a 
un  couvercle  par-dessus.  * 

Les  peuples  aux  environs  de  Gironne  et  de  Mantoue  châtrent  «leurs  mouches 
de  cette  manière.  Ils  commencent  par  Atcr  le  couvercle  du  panier , ensuite  ils 

prennent  un  sac  , dont  ils  enveloppent  le  haut  de  la  ruche  par  la  bouche  , ils* 

l’attat lient  bien;  puis,  en  fumant  les  mouches  par- dessous  , elles  montent  toutes 
dans  le  sac,  qu’ils  lient  aussitôt , et  ils  le  laissent  à terre  pendant  qu’ils  tirent  le 
miel  du  panier  sans  crainte  d’être  piqués  : cela  fait,  ils  remettent  le  couveicle  de 
la  ruche,  iU  y attachent  le  sac  à l’entrée,  et  les  mouches  y rentrent  et  travaillent 
tout  de  nouveau. 

Ces  mêmes  peuples  se  servent  aussi  d’un  autre  moyen  , qui  paraît  meilleur.  Sup- 
posons que  ce  soit  un  panier  rempli  de  vieil!*»  mouches,  on  met,  tout  proche  , 
un  autre  panier  vide  (c’est  en  plein  jour  que  cela  sc  doit  fair-,  sur  la  lin  de 
juin  (messidor)  ou  de-  juillet  ( thermidor),  et  le  panier  vide  doit  avoir  été  parfumé 
d'herbes  odoriférantes  ) , puis  on  a soin  de  laisser  nn  couvercle  un  trou  large 
comme  U main  et  en  rond,  afin  que  les  mouches  y entrent,  lorsqu’elles  auront 
rempli  le  panier  où  elles  travaillant  jusqu’en  haut  et  à plus  de  moitié  : ensuite, 

* on  lève  celui  qui  est  plein , nu  commencement  de  septembre  ( vers  le  milieu  de 
fructidor),  bouchant  le  trou  de  la  ruche  qui  est  dessous  : cela  fuit,  il  n’y  a plus 
de  mouches  A craindre,  et  on  tire  tout  à l’aise  le  miel  qui  y est.  On  fait  la  mémo 
chose  aux  abeilles  qu’on  a châtrées,  en  mai  ou  en  juin  (en  prairial  on  messidor), 
parce  qu’y  ayant  une  grande  abondance  de  fleurs  en  cett^e  saison , elles  emplissent 
également  le  panier  de  dessus  et  celui  de  dessous  : les  essaims  nouveaux  quittent  « 
leurs  mères,  et  s’y  arrêtent  souvent,  sans  aller  chercher  d’autres  gîtes. 

Dans  quelques  endroits  , les  uns  coupent  par-dessous  une  partie  des  rayons,  en 
laissant  néanmoins  assez  pour  entretenir  les  abeilles. 

D’autres  prennent  tout  ce  qu’il  y a de  meilleur  drfns  la  ruche  , vers  le  com- 
mencement d’aoùt  (clans  le  milieu  de  messidor),  après  avoir  chassé  les  abeilles; 
puis  ils  les  y laissent  rentrer , et  les  mouches  recommencent  à travailler  comme 
auparavant  : clans  quelques  pays  on  appelle  ce  travail  traverser. 

Quelques-uns,  par  une  méthode  plus  grossière,  rompent  tous  les  rayons,  et  les 
font  tomber  dans  un  vaisseau , après  a\oir  fuit  mourir  les  mouches  avec  de  la  fumée 
de  soufre  , de  foin  ou  (je  paille. 
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Certain»  propriétaires,  lorsqu’ils  veulent  fu  ire  la  récolte  du  miel,  creusent  autant 
de  fosses  d'un  pied  de  large  et  d’un  pied  et  demi  de  profondeur  qu’ils  ont  de 
paniers  : ils  mettent  ensuite  les  ruches  le  hns  en  haut,  sur  le  soir,  et  les  laissent 
ainsi  passer  la  nuit;  la  fraîcheur  ralentit  les  abeilles  : le  lendemain,  de  grand 
matin  , ils  ajustent  un  panier  vide  sur  chaque  panier  plein;  en  sorte  que  les  enibnu~ 
claires  se  rapportent , et  ils  les  environnent  d’une  toile  qui  empêche  les  mouches 
de  sortir  : il  y en  a qui  font  celte  jonction  des  ruches  dès  le  soir  : le  malin  verni, 
ils  frappent  doucement  avec  deux#  hâtons  , sur  la  ruche  d’en  bas  , l’espace  d’un 
quart-d’heure  ; le  bruit  et  le  mouvement  que  cela  excite  dans  la  ruche,  fait  monter 
les  mouches  dans  le  panier  de  dessus , qu’ils  ferment  avec  la  même  toile , ponr 
les  porter  dans  un  lieu  accoutumé  à y passer  l’été,  pendant  qu’ils  tirent  tout  le 
miel  des  paniers. 

III.  Du  Miel. 

Le  rayons  ôtés  de  la  ruche,  et  apportés  Ü la  maison  le  plutôt  possible,  il 
faut,  i°.  les  mettre  dans  un  lieu  frais  et  bien  formé,  en  sorte  que  les  mouches 
qui  s’acharneroient  à jeter  n’y  puissent  point  du  tout  entrer;  car  si  elles  y avaient 
la  moindre  issue,  il  scroit  impossible  d’y  travailler;  elles  piqueroiciit  cruellement 
les  ouvriers,  ou  leur  perdroient  les  yeux;  et  quelque  soin  quYn  pôt  prendre  A. 
boucher  les  portes  et  les  fenêtres,  elles  consoaimeroient  tout  le  miel  en  très  peu 
de  temps.  Malgré  la  bonté  de  la  clôture  de  ce  lieu  , il  est  toujours  bon  d’y  faire 
continuellement,  en  dedans,  et  tout  autour,  en  dehors,  de  la  fumée  avec  du 
vieux  linge  ou  du  foin  mouillé,  pour  empêcher  les  abeilles  d’en  approcher. 

a°.  Si  on  a chassé  les  mouches  des  paniers,  et  qu’on  apporte  habituellement 
dans  le  laboratoire  les  ruches  pleines  d’ouvrage  , pour  l’y  façonner , il  faut  avant 
de  les  entrer,  les  mettre  sur  la  fumée  de  Soufre,  pour  tuer  les  mouches  qui 
pounoient  y être  restées,  parce  qu’elles  piqueroient  cruellement,  en  mdftant 
les  rayons. 

y.  Si  on  fait  la  récolte  avant  la  fin  de  septembre  (en  fructidor),  on  trouvera 
du  couvain  dans  les  ruches  : il  faut  le  mettre  à part  ; car  il  se  convcrtiroit  en 
une  eau  blanclilltre,  qui  donneront  mauvais  goût  au  miel , l’empèchcroit  de  durcir, 
et  en  diminueroil  le  prix.  Il  faut  aussi  ôter  soigneusement  la  matière  à cire  , 
clic  fait  tourner  le  miel  ou  le  corrompt.  On  peut  fondre,  avec  la  cire,  tous  ces 
rayons,  où  il  y aura  du  couvain  et  de  la  matière  à cire. 

4“.  A\rant  de  pressurer  le  miel,  on  doit  éplucher  soigneusement  les  gâteaux, 
en  ôter  toute#  les  ordures,  h s mouches,  la  vieille  cire,  les  vers  et  les  papillons; 
sinon  L*  miel  se  gâteroit  ou  diminueroit  bruucoup. 

5°.  On  tire  ensuite  le  miel  des  gâteaux  de  trois  façons  différentes,  ce  sont  autant 

«pèccs  différentes  de  miel. 

Miel  vierge , ou  Miel  blanc  : premier  Miel. 

Là  première  est  celle  du  miel  vierge  : c’est  le  miel  qui  coule  de  Iui-ràéme  , 
snns  expression  et  sans  feu  , des  gâteaux  nouvellement  tirés  , qu’on  pose  tout  chauds 
(apiès  les  avoir  rompus  ou  coupés  sur  une  petite  claie  d’fsier , ou  sur  une  toile 
de  canncvas  suspendue  par  les  quatre  coins  , sous  laquelle  on  met  un  vaisseau  bien 
propre *pour  recevoir  le  miel). 

On  choisit  les  plus  beaux  gâteaux,  les  plus  blancs,  on  les  sépare  de  ceux  qui 
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sont  noirs  ou  bruns,  et  do  ceux  qui  contiennent  de  la  cire  brute  et  *du  couvain. 

Les  plut  beaux  gâteaux  sont  ordinairement  sur  les  côtés  de  la  ruche.  On  passe 
légèrement  la  lame  affilée  d’un  couteau,  sur  la  surface  des  rayons  pleins  de  beau 
miel , pour  détacher  les  couvercles  des  alvéoles  qui  IV  ni  pécheraient  de  couler.  Si 
l’air  étoit  froid,  il  laadroit  approcher  les  gâteaux,  ainsi  placés,  d’un  feu  modéré, 
afin  que  le  miehcoulât  aisément. 

Il  y en  a qui,  sans  se  servir  de  claie  ni  de  toile  pour.lirer  le  miel  vierge,  et 
sans  en  rompre  les  gâteaux  , les  mettent  tout  chauds  les  uns  contre  les  autres 
debout  dans  un  panier , sur  une  poêle  , dans  un  lieu  fort  chaud  ; ils  égratignent 
seulement  un  peu  les  rayons,  afin  que  le  miel  coule  plus  promptement. 

Le  miel  vierge  est  incomparablement  meilleur  et  plus  délicat  que  les  autres  : on 
le  met  dans  des  pots  de  terre  bien  propres  et  vernissés  ; il  devient  fort  dur , et  il 
est  presque  toujours  blanc.  Celui  de  Corbière,  près  de  Narbonne,  est  le  plus  estimé. 

Après  que  le  miel  vierge  a coulé  , on  peut  encore  tirer  du  miel  blanc  des  gâteaux 
d'où  il  vient , en  les  mettant  seuls  légèrement  en  presse  ; nuis  comme  il  s’y  mêle 
toujours  un  peu  de  cire,  ce  second  miel,  quoique  blanc,  sent  la  cire,  et  il  n’est 
pas  si  bon  , à beaucoup  près,  que  le  miel  vierge. 

• Second  Miel . 

» 

Le  second  miel  se  tire  par  la  presse  , sans  feu,  et  il  est  plus  épais  que  le  premier. 

La  seconde  manière  de  tirer  le  miel  est  donc  de  prendre  les  gâteaux  tout  chauds 
et  bien  épluchés  , d’en  remplir  de  petits  sacs  de  toile  claire  , ronds  et  pointus  , 
comme  des  chausses,  de  les  mettre  dans  une  presse,  et  d’en  exprimer  le  miel  , 
qu’on  laisse  tomber  dans  un  vaisseau  mis  pour  cela  souj  la  presse. 

Les  vases  dans  lesquels  on  mettra  ce  second  miel,  doivent  être  placés  dans  un 
lieu^propre  et  sec  , y rester  découverts  pendant  quelque  temps , jusqu’à  ce  que  le 
miel  ait  fermenté;  il  se  purifie  et  s’éclaircit,  en  poussant  en  dehors  une  écume 
qu’on  aura  soin  d’ôter  , avec  une  cuiller  nette;  et  quand  toute  l'écume  sera  sortie, 
on  couvrira  les  pots  avec  du  papier  seulement. 

• 

Troisième  Miel . 

La  troisième  manière  de  tirer  le  miel,  donne  le  moins  estrmé.  On  ramasse  tous 
1rs  gâteaux  vieux  ou  nouveaux,  même  ceux  qui  ont  donné  le  miel  vierge, -ceux  qui 
renferment  la  matière  à cire  et  les  couvains  : on  jette  le  tout  dans  une  chaudière , 
avec  un  pot  d'eau  qu’on  fait  tiédir  sur  le  feu,  en  remuant  toujours  : quand  ces 
gâteaux  sont  tièdes , on  en  remplit  de  petits  sacs,  et  on  les  pressure,  comme  on 
vient  de  le  dire  du  second  miel. 

Il  ne  faut  pas  trop  faire  chaufferie  miel , car  il  deviendrait  noir  et  de  mauvais  goût , 
et  ontre  cela,  il  s’y  mêlerait  de  la  cire;  ce  qui  serait  une  double  perte  assez  consi- 
dérable , parce  que  la  livre  de  cire  vaut  presque  toujours  le  double  du  prix  de  la 
livre  jje  miel. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  mettre  beaucoup  d’eau  pour  chauffer  le  miel  ; il  en  est 
bien  moins  bon,  à proportion. 

Quand  on  n’a  point  presse,  on  so  sert  du  pressoir:  chaque  pays  a sa  manière  ; 
et  il  y on  a où  l’on  ne  fait  que  deux  sortes  de  miel;  le  vierge,  et  celui  qu’on 
exprime  des  gâteaux  chauffés  dans  l’eau;  le  premier  est blanc  , et  le  second  est  jaune.  + 
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Plutôt  on  peut  tirer  le  miel , meilleur  il  est,  et  plus  on  en  tire.  La  chaleur  du  lieu 
où  on  le  travaille  contribue  aussi  à la  quantité.  • 

Le  miel  commun  est  jaune  , et  il  vient  des  deux.dcrnières  manières  de  le  tirer  : 
il  emporte  toujours  un  peu  de  cire  : et  comme  il  a passé  par  le  feu , du  moins  par 
ta  presse  , et  qu’il  n’est  pas  si  nouveau  que  le  blanc  , qui  est  presque  tojours  miel 
vierge,  il  est  plus  icre , plus  laxatif  et  plus  détersif  que  le  blanc:  c’est  pourquoi  on 
l'emploie  dans  1rs  laveniens  et  dans  les  remèdes  extérieurs. 

Le  miel  blanc  vaut  ordinairement  le  double  du  comipun  ou  jaune  , et  celui  de 
Narbonne  vaut , ù Paris  , quatre  fois  plus.  ' » # 

On  fait  du  miel  blanc  aux  environs  de  Paris  , des  rayons  des  jeunes  essaims  de 
l’année  qu’on  tire  sans  feu.  * . 

Des  différentes  qualités  du  miel . 

Quoique  le  miel  provienne  généralement  des  mêmes  principes,  et  qu’il  soit  préparé 
par  les  mêmes  ouvrières  , d’une  manière  uniforme , il  y en  a cependant  dont  les  + 
qualités  et  les  propriétés  diffèrent  essentiellement  et  pour  la  couleur  et  pour  le 
goût.  Le  miel  ressemble  aux  autres  productions  de  la  terre,  La  diversité  dos  climats, 
les  différentes  natures  du  sol,  la  culture  , donnent  aux  végétaux  d ci  variations  à 
l’infini.  Le  miel  des  montagnes  sur  lesquelles  il  y a beaucoup  déplantés  aromatiques  a 
un  goût  balsamique  , que  n’a  point  celui  des  plaines  les  plus  fertiles.  Dans  les  cam- 
pagnes abondantes  et  sur  les  céteaux  , on  en  est  dédommagé  par  une  meilleure  quan- 
tité. Le  miel  de  Narbonne,  mal  à propos  nommé  ainsi,  dont  1a  qualité  est  supé- 
rieure à celui  des  autres  pays,  tire  son  goût  balsamique  du  romarin  , de  la  mé^sse, 

#t  de  quantité  de  plantes  odoriférantes  qu’il  y a sur  lescorbières  d’où  vient  ce  miel. 

Choix  du  Miel . 

On  doit  le  choisir  épais,  grenu  , clair,  nouveau,  transparent,  lourd  et  filant, 
d’une  odeur  douce  , agréable , un  peu  aromatique  , et  d’un  goût  doux  et  piquant  : 
celui  qui  surnage,  est  le  moindre. 

Entre  les  blancs  , celui  connu  sous  le  nom  de  Narbonne  est  le  plus  délicieux,  à 
cause  de  la‘chaleur  et  de  la  quantité  de  romarin  et  de  mélisse  qu’il  y a dans  le  pays; 
lorsqu’il  est  pur,  il  est  aussi  dur  que  du  sucre  candi  : le  miel  blanc  jaunit  en  vieil- 
lissant. Quant  au  miel  commun,  celui  de  la  ci-devant  province  de  Chnmpngne  passe 
pour  le  meilleur  des  jaunes,  à cause  qu’en  général  le  terroir  y est  sec,  et  les  herbes 
fines  et  aromatiques  : le  moffi3  estimé  de  ceux  de  France  , est  celui  de  la  ci-devant 
Normandie.  Celui  de  Mingrelie  est  excellent , parce  qu’il  y croît  force  mélisse. 

Celui  de  Sardaigne  est  amer , et  celui  d’Espagne  a le  goût  du  g<  net.  * 

Le  miel  fait  au  printemps  est  plus  estimé  que  celui  qui  a été  fait  en  été,  et  celui  de 
l’été  plus  que  celui  de  l’automne , à cause  de  la  force  des  fleurs. 

Il  faut  préférer  le  blanc  ou  le  pâle  au  plus  foncé  , le  nouveau  au  vieux,  celui  qui 
écume  peu  en  bouillant  à celui  qui  écume*be.iucoup  , l’âcre-doux  à celui  qui  n’a  que 
de  la  douceur,  enfin  le  miel  d’une  médiocre  odeur  à celui  dJune  odeur  trop  sensible, 
ce  dernier  étant  d’ordinaire  sophistiqué  par  le  thym  ou  autres  herbes  qu’on,  y mêle.  - 
Quelques-uns,  pour  rendre  le  miel  plus  blanc,  le  mettent  dans  des  terrines  , et  le 
battent  avec  des  palettes  comme  on  bat  dçs  blancs  d’oeufs  ; mais  le  miel  n’est  pas 
graine,  quoiqu’ikprenno  un  ooil  blanc;  d’autres  y mêlent  de  l’amidon  ou  de  lafleui 
Tome  /,  ûd  il  • 


v 


) 


Digitized  by  Google 


394  LA  nouvelle  maison  rustique. 

île  farine  ; on  reconnaît  aisément  cette  fraude  , en  mettant  foudre  le  miel  dans  de 
l'eau  claire  ; la  farine  qui  ne  sc  .dissout  pas  dans  l’eau,  la  rend  laiteuse. 

Des  dijfcrcns  usages  du  miel . m 

11  est  d’un  grand  usage,  non-seulement*  en  alimens,  mais  aussi  en  boissons;  te 
bon  mit  l peut  remplacer  le  sucre  dans  beaucoup  de  circonstances  Le  second  miel, 
outre  les  mêmes  usages  , sert  encore  à faire  du  nougat % du  miel  rnsat,  hydromel 
▼inoiitt,  hydromel  commun,  ou  simple  «au  miellée,  comme  on  l’expliquera  ailleurs  : 
il  en  entre  dans  le  pain  d’épice  : le  troisième  miel  enfin,  connu  sous  le  nom  de  miel 
commun  , est  d’un  grand  usago  dans  la  médecine,  soit  comme  rAuède  intérieur, 
soit  comme  remède  extérieur;  dans  le  premier  il  est  anodin  , dans  le  second  il  est 
résolutif.  Les  tempérament  pituiteux,  ceux  qui  abondent  en  humeurs  grossmres  et 
visqueuses , n’en  peuvent  faire  qu’un  usage  tr. s-salutaire  pour  leur  sauté  : c’est  Le 
remède  le  plus  sur  contre  la  piqûre  des  abeilles. 

I V.  De  la  Cire. 

Le  miel  éfant  pressé  et  coulé,  la  cire  et  le  marc  restent  dans  les  sacs. 

Lorsqu'on  a parfaitement  séparé  le  miel  pur  les  di.  erses  opérations  décrites,  on 
met  cette  cire  tremper  deux  ou  trois  jours  dans  de  l’eau  bien  claire,  on  la  remue 
de  temps  en  temps,  afin  d’en  séparer  toutes  les  parties  de  miel  qui  pourroienty 
être  restées  malgré  le  pressoir.  Quand  elle  a trempé  suffisamment , on  la  met  alors 
dans  un  chaudron  , rempli  au\  deux  tiers  avec  de  l’eau  , sur  un  feu  clair  et  modéré  ; 
à mesure  que  l’eau  bout  et  que  la  cire  se  fond  , on  la  remue  avec  une  spatule  de  bois  , 
afin  qu'elle  ne  brûle  pas  en  s'attachant  aux  bords  du  chaudron  : il  ne  faut  pas  trop  % 
li  laisser  cuire,  elle  deviendroit  cassante  et  brune  , et  le  blanchissage  ne  remédieroit 
que  trés-diflicilemrnt  à ce  définit. 

Oa  peut  augmenter  le  feu  peu  à peu,  de  peur  «pie  la  cire  ne  se  brûle;  ensuite  on 
jette  le  tout,  tout  chaud,  daus  les  mêmes  sacs  qui  ont  servi  à tirer  le  miel,  et  on 
pressure  la  cire  de  même  : elle  passera  à travers  des  sacs  et  tombera  dans  des  rais* 
seaux  où  l’on  aura  mis  un  peu  dVau  pour  qu’elle  ne  s'y  attache  point  : on  peut  jeter 
de  temps  en  .temps  de  l’eau  bouillante  sur  le  sac , pour  en  exprimer  davantage  de 
rire:  quand  il  n’en  sortira  plus  rien,  on  en  remettra  d’autre  sur  le  feu,  et  dessus 
le  marc  de  la  première  tirée  ; la  cire  ne^’yi  exprimera  que  mieux. 

Ou  rassemble  toute  la  cire  dans  les  vaisseaux  où  elle  est  tombée,  et  on  la  refond  , 
dans  un  chaudron,  avec  de  l’eau:  on  l’écume  lorsqu  elle  bout,  et  après  qu’elle  a 
bien  bouilli,  et  qu’on  l’a  bien  écumée,  on  la  *jette  dans  un  antre  vaisseau  où  il  y 
a aussi  un  peu  d’eau  de  penr'qu’elle  ne  s’attache  au  fond;  ensuite*  en  fit  met  dans 
quidqu’endroit  sec  , et  hors  de  fit  portée  des  rats  ; on  l’y  laisse  refroidir  à loisir  , 
et  on  jette  l’eau  qui  étoit  dans  le  vaisseau  : s’il  se  -trouve  quelque  ordure  dans  le 
4und,  ou  ailleurs,  on  la  sépare  \vt  e le  dos  d’un  couteau. 

I.a  retirant  la  cire  «b’  dessus  le  feu  apfes  qu’on  l’a  fondue  pour  la  seconde  fois  , 
il  faut  la  faire  couler  dtns  des  bassins  do  fit  grandeur  dont  on  veut  que  soient  les 
pairs  d«  cire  : on  en  peut  faire  d’un  poids  considérable , ’ et  on  en  a vu  pesnnt 
jusqu’à  deux  et  trois  cents  livres  : quand  les  pains  sont  gros,  la  ciie  en  est  bien 
meilleure,  et  elle  se  vend  plus  citer  par  livre  que  les  petits  pains  que  font  d’or- 
Liuaùe  le*  passons  : la  raison  est,  que  l’ou  donne  aux  petits  faius  un  feu  trojf 
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Apre,  co  qnfdessèche  la  cire  > et  fait  qu’elle  dure  et  éclaire  moins  et  ne  blanchit 
pas  si  aisément:  ainsi  tout  le  secret  pour  faire  de  bonne  cire,  est  de  ne  point  la 
laisser  trop  cuire  , et  de  la  bien  écumcr.  Il  faut  y jeter  beaucoup  d’eau  , et  faire 
refondre  le  marc  plutôt  trois  ou  quatre  fois,  que  de  la  faire  trop  chauffer  tout  d’un 
coup.  Quan  1 elle  ,ojt  reposée  et  refroidie,  on  doit  en  ôter  avec  un  couteau  le 
sédiment,  qu’on  appelle  le  pied  de  la  cire  \ c’est-à-dire,  les  ordures  échappées  à 
travers  de  li  toile  ou  des  trous  du  pressoir.  Les  ordures  qui  restent  dans  les  sacs  , 
après  que  la  cire  en  a été  tirée  par  la  presse,  s’appellent  marc  de  mouches  , et  servent 
pour  h s f mim  es  do  nerfs  et  pour  les  chevaux, 

« Le  vrai  secret  donc,  pour  avoir  de  bulle  cire  jaune,  est  de  la  faire  foudre  à 
propos,  et  surtout  de  ne  la  point  faire  trop^ chauffer  , défaut  assez  ordinaire  et 
essentiel , qui  empêche  les  cires  de  prendre  le  bran  blanc  si  elles  avoient  été 
ménagées  au  feu. 

Usage  et  choix  de  la  Cire . 

Elle  est  d’qne  grande  consommation  , surtout  dans  les  pays  chauds*  comme  en 
Espagne,  Portugal  et  Italie,  au  Pérou  et  au  Mexique,  où  les  lumières  de  suif  sont 
trop  coulantes  et  hors  d’usage , à cause  de. la  chaleur.  On  en  consomme  aussi 
beaucoup  en  France.  La-  cire  sert  par  tout  à faire  des  cierges  , des  {lambeaux , dt  • 
la  bougie  grande  et  petite,  des  ligures,  onguents,  emplâtres,  pommades,  etc.. 

On  appelle  cire-vierge  9 celle  qu’on  tire  sans  qu’elle  uit  passé  par  le  feu.  Après  la 
cire-vieiçe,  la  meilleure  est  celle  qui  est  d’un  beau  jaune,  qui  sent  Icstorax,  qui 
est  ductible  en  sa  siccité,  et  qui  se  pe  ut  filer  comme  le  mastic. 

Une  autre  sorte  de  cire-vierge,  ou  espèce  de  mastic  rouge  que  les  abeilles  font 
dans  leyrs  ruches , qu’on  a mal  à%propOS  pris  pour  la  propoiis',  n’est  autre  chose 
qu’une  résine  que  les  mouches  à miel  recueillent  toute  faite  sur’  le  bouleau , le  saule 
et  le  peuplier,  et  dont  elles  se  servent  pour  boucher  les  trous  et  les  fentes  de  leurs- 
ruches  , comme  on  l’a  déjà  dit. 

La  cire  blanche  doit  être  choisie  blanche  , claire,  transparente,  en  pains  épais  , 
et  qui , cassée  sous  les  dents  , n’y  adhère  point , et  n’ait  pas  de  mauvais  goût. 

Ce  qu’on  nomme  cire  brute , est  un  mélange  d’une  substance  mielleuse  avec  la 
poussière  des  étamines  des lleurs,  et  ceux  qui  élèvent  des  mouches,  essayent,  quand 
ils  sont  dans  le  cas  de  les  nourrir , d’exciter  ce  mélange  en  joignant  au  miel  une 
purée  épiisse  de  fèves  de  marais.  • • 

Le  moyeu  sûr  de  conuoitre  si  la  cire  est  alliée  de  graisse  , est  d’en  faire  tomber 
une  goutte  sur  des  draps  ; lorsqu’elle  est  bien  refroidie  et  figée  , on  verse  par-dessus 
un  peu  d’esprit  de  vin  , puis  en  frottant  l’étoffe,  quand  l'humidité  de  IVspnt  de  vin 
est  dissipée  , il  u’y  doit  rester  aucune  tache. 

A la  Guadeloupe , on  voit  des  moucho*  à miel  dont  la  cire  est  noire  et  ne 
blanchit  jamais:  elle  pourroit  servir  à faire  de  la  bougie  aussi  bien  que  la  nôtre  ; 
mais  elle  ale  défaut  d’ètre  très-molle.  Il  y a aussi,  au  lVRssissipi,  line  plante  com- 
mune , dont  la  graine  , bouillie  dans  de  l’eau,  laisse  un  sédiment  inflammable,  qui  y 
mêlé  avec  la  vraie  cire,  en  augmente  considérablement  la  volume. 

„ Manière  de  blanchir  la  Cire . 

On  la  fait  blanchir  de  différentes  manières  : les  uns  la  laissent  plusieurs  jours  -Sur 
soleil  et  à la  rosée , après  l’avoir  râpée  en  menues  parties,  le»  autres  la  font  chauffer , 
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avec  quantité  d'esprit  de  vin  , et  la  passent  par  le  filtre  : alors  elle  se  blanchit  tout 
à coup. 

La  cire  grenée  se  blanchit  plus  facilement  que  l'autre. 

Pans  la  plupart  des'fabriques,  .on  mêle  avec  la  cire  de  la  première  fonte,  une 
certaine  quantité  de  graisse  dont  la  dose  varie  selon  la  qualité  delà  cire  , c'est-à- 
dire,  qu'on  en  met  davantage  à celle  qui  a été  rendue  trop  sèche  par  la  cilftson , 
qu'à  celle  qui  est  encore  onctueuse.  Les  cires  incapables  de  prendre  un  beau  blanc 
so  mélangent  de  suif  de  mouton  qui  leur  donne  un  oeil  blanc,  qui  tient  le  milieu 
entre  ceux  de  la  cire  et  dn  suif  : élit  s ont  alors  peu  de  transparence  , sont  graesss  au 
toucher,  se  consument  plus  vite  que  les  autres  ef  répandent  une  mau  aise  odeur; 
les  cires  sont  plus  passables  quand  on  ne  les  allie  qu'à  de  la  graisse  bien  ferme,  telle 
que  celle  qui  se  trouve  aux  rognons  de  mouton  ou  de  veau.  Les  cires  sont  toujours 
grasses  et  sc  collent  aux  mains  ; on  les  emploie  à faire  des  cierges  ou  des  bougies 
communes.  « 

Il  y en  a qui  prennent  de  la  cire  jaune  , la  font  fondre  aveede  l'eau  claire,  dans 
un  chaudron,  la  font  bouillir , l’écuüient , la  dressent  dans  un  linge  blanc  et  clair 
lapassent  chaudement  à travers  pour  en  ôter  les  ordures;  puis  qui  la  refondent, 
dans  le  même  chaudron,  à feulent  (.  au  lieu  de  chaudron,  il  vaut  mieux  se  servir 
# d'une  poêle  large  par  le  haut)  : ensuite  ils  prennent  une  palette  de  bois  , la  trem- 
pent dans  de  l'eau  fraîche,  et  en  même  temps  la  plongent  dans  la  cire  fondue;  cette 
cire  se  durcit  tout  autour  , et  s'attachant  A la  palette  , parolt  comme  une  peau  mince 
et  diaphane,  qui  sc  sépare  aisément  de  la  palette  en  la  replongeant  dans  l'eau  , où 
on  laisse  la  cire  pour  achever  de  l'affermir. 

Après  cela  ils  remettent,  pour  la  seconde  fois,  la  cire  sur  le- feu,  et  recoiq- 
mencenf  la  même  manoeuvre  qu’au  para  vaut , jusqu'à  trois  fois;  ensuite  ils  retirent 
la  cire  de  l’eau  fraîche  » l’étendent  sur  pics  claies  couvertes  de  toiles  9 et  l’exposent  au 
soleil  et  à la  rosée , qui,  pénétrant  cette  cire  en  feuilles,  et  transparente,  la  font 
blanchir  en  peu  de  jours. 

On  doit  prendre  garde  que  le  soleil  ne  soit  point  trop  ardent , car  la  chaleur  exces- 
sive fait  fondre  la  cire:  on  évite  cet  inconvénient  , en  l'arrosant  , sur  le  midi , avec 
de  l’eau  fraîche. 

Façons  des  blanchisseries  de  Cire . 

Comme  la  cire  blanche  n’est  que  de  la  cire  jaune  purifiée  et  blanchie  , elle  est 
plus  ou  moins  estimée,  suivant  les  différons  lieux  où  on  l’a  blanchie.  Autrefoison 
estimoit , i°.  le  blanchissage  de  Chàteau-Gonthier  ; 2°.  celui  d’Angers;  3°.  celui 
du  Mans;  celui  de  Hollande;  5*.  celui  d’Amboise;  6Q.  celui  de  Chaumont  , 
près  de  Troyes;  j° . celui  de  Rouen,  qu’on  estimoit  le  moins  à cause  des  suifs  de 
boucs  ou  de  moutons  , dont  la  cire  qui  s’y  blanchit  est  toujours  mêlée  ; mais  la  plupart 
de  ces  blanchisseries  sont  bien  déchues,  tes  nouvelles  qu’on  a établies  à Antony  et  à 
Chut*  ray,  près  de  Paris  , «ont  assez  estimées. 

Les  cires  qui  reçoivent  le  plus  beau  blanchissage  , sont  celles  des  ci-devant  Bretagne 
et  bisse  Normandie,  particuliérement  celles  des  ci-devant  provinces  du  Cottentin. 
Celles  de  la  ci-devant  haute  Normandie  , du  côté  de  Paris  /celles  des  ci  devant  pays  du 
Béry  et  du  Limousin,  et  celles  d’Angleterre  , de  Hambourg  et  de  Lanlzik,  blanchissent , 
mais  non  pas  si  parfaitement.  Toutes  celles  de  Touraine,  la  plupart  de  utiles  du  ci* 
devant  Poitou,  toutes  celles  des  ci-devant  Maine  et  Anjou,  à la  réserve  des  lieux 
voisins  de  Chàteau-Goulhier  et  du  Bretagne , et  quelques-unes  de  la  haute  Nor- 
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manche  , n§  blanchissent  point  du  tout.  Celles  de  la  ci-devant  Franche-Comté  blan- 
chissent très-difficilement.  On  a observé  que  , dans  tous  les  pays  de  vignobles  où 
•l’on  recueille  delà  cire,  il 'est  absolument  impossible  de  la  pouvoir  blanchir,  ces 
sortes  de  cire  restant  toujours  grises  ; en  sorte  qu’elles  ne  se  vendent  et  ne  s’em- 
ploient ordinairement  qu’en  jaune.  C’est  des  Vénitiens  que  nous  tenons  l’art  do 
blanchir  la  cire. 

On  ne  travaille  à blanchir  les  cire9  que  depuis  Iq  commencement  de  mai,  jusqu’à 
la  fin  de  septembre  ( depuis  le  1 5 floréal  jusquau  i5  vendémiaire). 

Le  blanchissage  de  la  cire  se  fait  en  la  ifiliitsant  d’abord  en  petits  grains,  ou 
parhellos,  par  le  moyen  de  la  fonte  et  de  l’eau  fraîche,  ,dans  laquelle  on  la  jette 
toute  chaude,  ou  en  l’étendant  en  lames  très-minces.  Celte  cire  , grenée  ou  appla- 
tie , s’expose  à l’air  , sur  des  toiles,  où  elle  reste  jour  et  nuit,  ayant  également  besoin 
du  soleil  et  de  la  rosée;  on  la  refond  ensuite,  et  on  la  grène  ou  aplatit,  et  file 
à plusieurs  reprises , la  remettant  toujours  à l’air  dans  l’intervalle  d’une  refuse  à 
l’autre;  et  quand  elle  est  bien  blanchie,  on  la  fond  une  dernière  fois,  pour  1a 
réduire  en  petits  pains. 

Voici  comme  on  fait  ces  différens  ouvrages  dans  les  blanchisseries. 

On  prend  ordinairement  cinq  cents  livres de  cire  jaune  , que  l’on  met  fondre 
dans  une  chaudière,  avec  deux  seaux  d’eau  bien  épurée,  à feu  clair  , égal  et  modéré  , 
afin  que  la  cire  fonde  sans  se  brûler  ; on  a soin  de  l’écuuier  ; et  quand  elle  est  bien 
fondue  , écuniée  de  nouveau,  et  encore  toute  chaude  , on  la  vide  avec  l’eu u dans 
un  tonneau  de  même  grandeur  que  la  chaudière  , qu’on  couvre  bien  de  quelque 
toile  double,  de  peur  que  la  cire  ne  se  refroidisse.  Deux  heures  après  , on  U relire 
dif  tonneau  par  le  moyen  d’un  robinet  placé  à deux  doigts  au  dessus  de  la  super** 
ffeie  de  l’eau  , la  cire  ne  se  mêlant  point  avec  l’eau  et  surnageant  toujours. 

Sous  le  robinet  est  placé  1 * g reloué  7 c’est  À- dire,  une  espèce  de  vaisseau  de  fer* 
blanc  , ordinairement  de  trois  pieds  de  long  sur  quatre  pouces  de  large,  et  autant 
de  profondeur  , au  fond  duquel  sont  des  petits  trous  à passer  au  plus  de  grosses 
têtes  d’épingles,  éloignés  les  uns  des  autres  , environ  d’un  bon  pouce,  et  placés 
comme  eit  quinconce. 

Plus  bas  que  le  greloué  est  le  tour  : on  nomme  Ainsi  un  rouleau  ou  cylindre 
de  bois  , d’un  pied  de  diainètro  et  de  trois  pieds  de  long. 

Enfin , au-dessous  du  tour  , est  une  espèce  de  longue  auge  de  bois  ou  de  plomb; 
quelquefois  aussi  de  pierre  , remplie  d’eau  fraîche  , dans  laquelle  le  rouleau  est 
enfoncé  à peu  près  à moitié. 

Quand  o»  veut  grelouer  ou  grener  1h  cire  , on  ouvre  le  robinet  du  tonneau,  d’où 
la  cire  , encore  liquide  , passe  dans*  le  grc  Inné  ; et  tombant  ensuite  sur  le  cylindre  , 
qui  tourne  continuellement  par  le  moyen  de  sa  manivelle  et  de  ses  tourillons  qui 
posent  sur  les  bords  de  l’auge,  elle  se  réduit  comme  en  gouttes  de  pluie  ; en  sorte  qu’en 
s»6  figeant  par  la  fraîcheur  de  l’eau  dont  l’auge  est  remplie  , elle  se  met  toute  en 
grains,  à peu  près  .de  la  grosseur  d’un  Jfctit  pois. 

L’auge  doit  avoir  autant  de  largeur  que  le  greloué  ou  le  tour  a de  longueur; 
c’est- à-dire,  environ  trois  pieds  : quant  à la  longueur,  elle  doit  être  de  dix  à douze 
pieds  , et  sa  profondeur  d’un  pied  et  demi  sur  deux  pieds  de  l^fgeur. 

A mesure  que  la  cire  se  grêle  , on  la  tire  de  l’auge  avec  une  fourche  de  bois  9 
à trois  fourchons  garnis  d’osier  , on  la  jette  dans  une  manne  et  on  la  porte  sur 
les  toiles,  où  elle  est  étendue  et  retournée  par  deux  fois,  pour  y prendre  sa  pre- 
xxiiêrc  blancheur. 
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Après  ce  léger  blanchissage  , on  la  fait  refondre,  pour  la  nicltre  encore*™  grains  f 
puis  on  la  met  do  nouveau  blanchir  sur  les  toiles , en  la  retournant  encore. 

Lorsqu’cnfin  la  çosée  et  le  soleil  l’ont  parfaitement  blanchie,  on  la  fond,  pour 
la  dernière  fois,  dans  de  grandes  chaudières,  d’où,  avec  un  vaisseau  de  fer  - blanc  , 
on  la  fait  couler  sur  une  table  toute  percée  de  petits  enfonce  mens  ronds  , de  la 
forme  des  pains  de  cire  blanche  que  les  épiciers-ciriers  vendent  , ayant  auparavant 
mouillé  les  moules  al’enu  frai  ch*  et  nette  , pour  qu’on  en  puisse  plus  facilement 
retirer  la  cire  : après  quoi  on  l’expose  encore  à Pair  , sur  les  toiles , pendant  deux 
jours  et  deux  nuits  , pour  la  rendre  fHus  transparente  et  la  faire  sécher.  # 

Explication  de  la  Planche. 


• Blanchissage  de  la  cire  et  fabrique  de  bougies  , et  c. 


1.  Poêle  oit  Von  fond  la  cire  jaune  , pre- 
mière fonte.  % 

2.  Poêle  pour  le  demi  blanc  , deuxième 
fonte. 

3.  Poêle  pour  mettre  en  pains , troisième 
fonte . 

4.  Cuves  avec  leurs  cane  lies , elles  sont 
ordinairement  de  bois. 

5.  Treuil  pour  tirer  les  cuves  pleines  de 
cire  fondue . 

6.  Baignoires  pleines  d’eau  froide. 

7.  La  grclloire  ou  le  grelotté  , p (pce  sous 
le  robinet. 

8.  Tables  ou  sont  les  moules  pour  rece- 
voir la  cire. 

9.  U ê eue  lion  dans  la  main  de  V ouvrier. 


10.  Le  pot  à cire  ou  pot  d écueller. 

11.  Barre  plat  te  pour  recevoir  la  cire. 

12.  Poêle  de  cuivre  , oit  se  fond  la  cire 
blanche. 

13.  Cerceau  de  fer  oit  sont  accrochées  les 
mèches  pour  les  cierges  et  bougies . 

l4-  Le  jet  de  cire  sur  les  mèches. 

1 5.  Tables  à rouler  et  d polir  les  cierges . 

16.  Ouvrier  qui  roule. 

j 7.  Ouvrier  charge  de  trancher  le  pied  du 
cierge  et  d’y  insérer  une  cheville  pour 
l’enfoncement  dans  le  chandcllier . 

î8.  Le  rouloir  de  bois  de  noyer ; 

19.  La  cuiller. 

ao.  Le  couteau  pour  trancher  le  bas  du 
cierge. 


Autre  manière  de  blanchir  la  cire  en  la  filant. 


* On  commence  par  la  fondre  dans  une  chaudière  , qu’on  couvre  de  quelque  toile 
double  , à feu  égal  et  modéré  : étant  bien  écuinée  et  fondue,  on  la  laisse  refroidir  y 
de  sorte  néanmoins  qu’elle  ne  se  fige  point  , et  qu’elle  puisse  couler  aisément,  pour 
la  filer  de  la  manière  qui  suit. 

Auprès  du  fourneau  où  aura  été  fondue  la  cire  , il  faut  avoir  une  auge  de  pierre 
de  cinq  à six  pieds  de  long , sur  trois  on  quatre  de  large  , assez  profonde  pour 
contenir  un  ou  deux  muids  d’eau  , dont  on  l’emplira.  A l’extrémité  de  cette  auge  , 
du  côté  du  fourni  , il  doit  y avoir  un  rouleau  de  bois , traversé  dans  le  milieu 
par  un  morceau  de  fer  qui  posera  dans  des  entailles  faites  sur  les  deux  bords  de 
l’auge  , de  manière  qu’il  y ait  moitié  du  rouleau  dans  l'eau,  et  moitié  dehors.  Cela 
fait , on  a un  bassin  de  cuivre  , de  fer-blanc  , bois  ou  terre  , qui  contienne  environ 
un  seau  et  demi  ou  deux  de  cire  fondue  : on  la  verse  dans  ce  bassin  ; et  pour  qu’elle 
puisse  couler,  ii  doit  y avoir  à ce  bas>in  un  gros  robinet  , par  lequel  la  cire  tom- 
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brra  dans  un  autre  bassin  qui  sera  posé  immeîl.atoment  dessus  le  rouleau  de  Ta  uga 
dont  on  vient  de  parler. 

Cp  second  bassin  sera  tout  nu  plus  de  la  même  longueur  et  de  la  nirme  largeur 
que  le  rouleau , et.le  fond  deces<u»nd  bassin  sera  percé  à petits  trous,  afin  cpie 
la  cire  fondue  , qui  tombera  du  bassin  à robinet  dans  le  bassin  criblé  , coule  de  U 
directement  sur  le  rouleau , que  l’on  tournera  avec  une  manivelle  pendant  que  la 
cire  tombera  Celle  cire  , qui  se  file  en  passant  aiusi  par  les  trous  du  bassin  ciiblé  , 
se  tourne  aussi  en  blets  autour  du  rouleau  que  l\au  humecte  , et  n’y  faisant  que 
glisser  , tombe  dans  l'eau  et  1a  remplit. 

Il  faut  prendre  garde  que  les  filets  ne  s'embarrassent  les  uns  dans  les  autres  , 
parce  qu'ils  fer  oient  uu  corps  trop  gros  5 et  pour  prévenir  c«rt  in<$uivéuient  , on  fait 
ch  luffer  le  bassin  criblé  avant  de  le  mettre  en  place  , et  on  rompt  les  filets  qui  se 
joignent  : lorsque  l’auge  en*e$t  presque  pleine  , on  les  en  retire,  et  on  b s mot  dans 
d«  grands  paniers  , pour  les  porter  à l'instant  sur  des  toiles  étendues  exprès  , où 
on  les  étale  de  l'épaisseur  d'environ  deux  ou  trois  doigts  , en  observant  de  les  manier 
légèrement,  et  de  ne  les  point  trop  serrer  entre  les  mains,  de  crainte  qu'ils  ne 
s'attachent  l'un  à l'autre. 

Si  l’eau  qui  est  dans  l’auge  Yenoit  à s’échauffer  , ce  qui  arrive  d’ordinaire  par  la 
chaleur  de  la  cire  qui  y tombe,  il  fuudroit  rafraîchir  cette  eau  en  en  mél.-ut  de 
la  fraîche  ; sans  cette  précaution  , les  filets  se  preiidroicnt  les  uns  aux  autres  , et 
ne  feroient  plus  qu’une  masse  qui  ne  se  blanrhiroit  point. 

La  cire  *ai nsi  filée  , on  a des  tables  ale  cinq  pieds  de  large  environ  ,*et  longue# 
à volonté;  ori  les  garnit  de  faisceaux,  afin  que  la  toile  qu'on  ipet  dessus  ne 
pourrisse  point,  et  par-dessus  cette  toile  on  placera  cire  , qui  est  toute  en 
blets.  Ces  tables  à exposer  et  blanchir  la  cire  se  mettent  ordinairement  dans  une 
cour,  jardin  , ou  autre  endroit  toujou  s exposé  au  grand  air.  On  commence  à 
blanchir  la  cire  au  mois  de  mai  (eu  floréal),  comme  on  l'a  déjà  dit,  \ cause  de 
lu  rosée  qui  tombe  dessus  et  qui  la  perfectionne  ; mais  s'il  n’y  a point  de  cosée  , 
et  que  le  soleil  soit  trop  ardent,  il  faudra  arroser  cettt  cire  avec  un  arrosoir  à 
pompe  à petits  trous.  Ou  laisse  la  cire  en  cet  état  , durant  trois  semaines  ou  un 
mois,  jusqu'à  ce  qu'on  voie  qu'elle  soit  bien  blanchie;  apres  quoi  on  la  fait  fondre 
pour  la  mettre  en  petits  pains  , afin  de  l'employer  ù faire  des  cierges  et  de  la  bougie. 

Manière  de  faire  les  Cierges . - 

Les  cierges  se  font  de  deux  manières  : à la  cuiller,  et  à la  main.  Pour  les  faire  à Lv 
cuiller  , qui  est  la  façon  le  plus  en  usage,  on  prend  moitié  fil  de  Guibray  , qui  est 
fait  d'étoupe#  de  lin  blanc  , et  moitié  coton  blé  ; on  les  tortille  ensemble  dans  le# 
mains,  et  on  les  coupe  de  la  longueur  qu'on  veut  donner  aux  cierge». 

Quand  les  mèches  sont  taillées,  on  les  accroche  par  le  haut  ou  collet,  à nite 
romaine  , qui  a ordinairement  quarante- huit  crochets  : c’est  une  machine  faite  comme* 
une  petite  roue , dans  le  milieu  de  laquelle  pasçe  une  grande  perche  qui  tourne 
sur  un  pivot  par  en  bas  , et  qui  entre  par  le  haut , dans  une  espèce  de  piton  attaché 
au  plancher.  Cette  romaine  est  placée  de  façon  que  les  cierges , à mesure  qu’on  la 
tourne , se  trouvent  tomber  perpendiculairement  au-dessus  de  la  poêle  à fondre  la 
cire  , qui  est  posée  sur  le  cmjuc  ou  fourneau  de  tôle  sous  lequel  est  le  feu. 

On  prend  la  cire  fondue  avec  une  cuiller  de  fer-blaqp  à poignée  , qui  peut  er» 
contenir  environ  deux  livres , et  on  la  verse  dc  la  main  droite  à un  pouce  pré# 


.foo  L A NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

du  haut  de  chaque  mèche  , tournant  en  même  temps  avec  deux  doigts  de  la  maia 
gauche  , le  collet  de  cette  mèche  , pour  que  le  cierge  soit  jeté  également , et  bien 
enveloppé  de  cire.  On  continue  ainsi  à donner  les  autres  jets  , en  observant  de 
commencer  le  quatrième  plus  bas  que  les  trois  premiers  , et  les  deux  suivans  encore 
plus  bas,  c’est-à-dire,  de  ne  donner  qu’un  demi-jet  par  bas.  Adrès  que  les  cierges 
ont  acquis  la  moitié  du  poids  qu’on  veut  qu’ils  aycnt  , on  les  met  de  cAté  pour 
1rs  laisser  refroidir. 

Les  ciriers  emploient  communément  , pour  faire  ces  premiers  jets  , les # vieil* 
cierges  et  autres  cires. 

Lorsqu’on  veut  finir  les  cierges  , on  les  remet  ^ la  romaine  , et  on  les  couvre 
de  belle  cire  en  %n  jetant  autour  comme  on  a fait  pour  des  commencer.  Il  est 
nécessaire  de  donner  deux  demi-jets  par  le  bas  , afin  de  le  grossir,  et  que  le  cierge 
ait  lu  forme  pyramidale  ; mais  le  dernier  jet  doit  être*  entier  du  haut  en  bas 

Quand  les  cierges  ont  entièrement  acquis  leur  grosseur  et  poids,  on  les  met  étuver 
dans  un  lit  de  plume  entre  des  draps  de  toile , pour  conserver  la  cire  molle  , et 
la  tenir  en  état  d’être  travaillée  ; ensuite  ou  les  tire  du  lit  l’un  après  l’autre  , et 
on  les  roule  sur  une  table  de  noyer  avec  un  rouloir  de  même  bois  , qui  est  fait 
en  carré  , ayant  deux  mains  par-dessus.  On  doit  avoir  attention  d'arroser  la  table 
et  le  rouloir  d’un  peu  d’eau  , afin  que  la  cire  ne  s’y  attache  point. 

Les  cierges  ainsi  roulés  et  bien  unis  , on  en  coupe  l’extrémité  du  pied  avec  un 
couteau  de  buis  propre  à cet  usage,  et  on  y fourre  une  broche  aussi^  de  buis  y 
pour  y faire  le  trou  qui  sert  à poser  les  cierges  dessus  les  chandeliers  ; ensuite  on 
les  met  par  six  ou  huit  avec  un  bout  de  corde  qu’ou  passe  par  leurs  collets  , et 
on  les  accroche  f n l’air  poux  les  raffermir. 

Pour  faire  les  cierges  d la  rrmin  , on  choisit  des  mèches  semblables  À celles  des 
cierges  faits  à la  cuiller  , et  on  les  attache  à des  clous  contre  la  muraille  par  le 
bout  opposé  au  collet;  ensuite  on  jette  de  la  cire  dans  un  chaudron  ou  poêle  à 
cire  rempli  d’eau  chaude,  et  on  l’amollit  à force  de  la  pétrir  avec  les  mains  , puis 
on  en  prend  un  morceau  dont  on  enduit  les  mèches  peu  à peu  ; après  cela  on  en 
applique  un  autre,  et  on  continue  de  cette  manière  en  diminuant  ton  jours  d’épais- 
seur jusqu'au  collet.  Les  cierges  parvenus  à la  grosseur  qu’on  veut  leur  donner  , 
on  les  met  sur  la  table  de  noyer , on  les  roule  , on  leur  coupe  l’extrémité  du  pied  f 
et  on  leur  fait  un  trou  avec  une  broche. 

Il  faut  observer  que  quand  on  roule  les  cierges  faits  à*la  main  , on  ne  doit  pas 
arroser  la  table  ni  les  outils  avec  de  l’eau  , mais  on  les  frotte  d’huile  d’olive  ou 
«le  saindoux  ; on  s’en  frolte  aussi  les  mains. 

On  fait  les  cierges  de  différentes  longueurs,  grosseurs  et  poids  (y.  la  planche  pttg.  3i8)# 

Différentes  façons  de  faire  les  Bougies. 


• Il  y a deux  sortes  de  bougies  : U bougie  de  table  , qui  se  met  dans  les  bobèches 
des  chandeliers  , ilambeaux  , bras  de  cheminées  et  lustres;  et  la  bougie  filée  , qui 
le  porle  en  pain  dans  la  poche. 

La  bougie  de  table  se  fait  à peu  près  comme  les  cierges  à la  cuiller  : on  prend 
des  mèches  mcitié  coton  , et  moitié  (H  blanc  et  fin , qu’on  tortille  dans  les  mains  , 
et  qu’on  cire  avec  un  peu  de  cire  blanche  , pour  que  lp  mèche  soit  bien  égale  , obser- 
vant de  iic  laisser  passer  aucun  fil  , ce  qui  feroit  couler  la  bougie;  ensuite  on  enferre 
le  collet  de  chaque  mèche  avec  un  petit  ferret  de  fer-blanc  fait  exprès , pour 
. conserver 
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conserver  le  coton  satis  que  la  cire  l’approche.  Autrefois  on  papillotait  le  l>out  des 
mèches  arec  du  papier,  ce  qui  faisoit  le  même  effet,  mais  ou  perdoit  pbis  de  cire. 

Quand  toutes  les  mèches  sont  ainsi  enferrées  ou  papillotécs  , qii  les  colle  chacune 
êéparément , par  le  coté  opposé  au  collet , A des  bouts  de  ficelle  qui  sont  attachés 
autour  d’un  cercle  qui  est  suspendu  au-dessus  de  la  poêle  où  l’on  fait  fon  lrc  la 
cire,  ce  qui  se  fait  en  appuyant  chaque  mèche  contre  le  petit  bout  déficelle  , qui 
est  ordinairement  enduit,  de  cire  lorsqu’on  s’en  est  déjà  s -ivi  pour  le  même  usige  ; 
mais  , une  première  fuis',  il  faudroit  s'assujettir  A tremper  l’extrémité  des’  m'ehes  dans 
de  la  cire  fondue  , pour  les  coller  contre  les  petits  bouts  de  ficelle. 

Les  mèches  étaut  attachées  , on  les  jette  l'une  après  l’autre  jusqu’à  ce  que 
la  bougie  ait  acquis  la  moitié  de  son  j^icta  ; c’est  - à - dire  , qu’on  verse  de  la 
cire  dessus,  comme  aux  cierges  faits  à la  cuiller  ; Ensuite  on  retire  la  bougie  du 
cerceau  , et  on  la  met  entre  deux  draps  , avec  une  petite  couverture  par-dessus 
pour  la  tenir  chaude  et  molle,  et  en  état  d’être  travaillée;  puis  on  la  roula  sur 
la  table  comme  les  cierges  à la  cuiller,  observant  de  jeter  un  peu  d’eau  sur  I» 
table  et  le  couloir  : après  on  la  coupe  du  côté  du  collet  , les  ferrets  ayant  éié 
ôtés  : eu  lui  fait  la  tête  avec  un  couteau  de  buis  fait  exprès  , et  on  l’accroche  par 
le  bout  Je  la  mèche  qui  est  à découvert,  à un  autre  cerceau  où  il  y a cinquante 

crochets  de  fer;  ensuite  on  lui  donne  trois  demi  jets  par  en  bas  , et  on  la  finit 

avec  de  nouveaux  ji»ts  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  le  poids  qu’on-  veut  lui  donner,  qui 
est  ce  qui  doit  régler  une  bougie.  Dans  cette  dernière  façon  , on  prend  ordinairement 
la  plus  belle  cire  pour  la  finir. 

Quand  le  derniit  jet  est  donné  , on  décroche  la  bougie  , on  Ja  remet  entre  les 
deux  draps  d’où  on  l’a  retirée  , pour  la  rouler  de  nouveau  , et  la  finir  par  un  seul 
coup  de  rouloir  qui  la  lisse  d ms  toute  sa  longueur  ; ensuite  on  la  rogne  également 
par  le  bas  avec  un  couteau  de  buis  , et  on  l’accroche  , pour  la  sécher , à des  cerceaux 
faits  eu  forme  de  cul-de-lampe. 

La  bougie  de  table  se  fait  de  différen^y  grosseurs  et  longueurs  ; il  y en  a de 
quatre  , de  cinq  , de  six  , de  huit,  de  dix  , de  douze  et  de  seize  à la  livre. 

Pour  faire  de  la  bougie  filée , il  faut  prendre  du  fil  de  Guibray  , et  en  former 

uue  mèche  qui  composera  une  pelote  d’une  livre  ou  deux  , suivant  !a  quantité  qu’on 
en  veut  faire  , ayant  attention  de  tenir  la  mèche  bien  unie  et  sans  fil  qui  passe  ; 
ensuite  on  a deux  tours  pos<?  chacun  sur  un  pied , qu’on  place  à chaque  bout  de 
la  chambre,  et  dans  le  milieu  on  met  une  espèce  de  table  couverte  qu’on  nomme 
travail , dans  laquelle  entre  une  poêle  ohlnngue  , sous  laquelle  on  tient  du  feu  pour 
faire  fondre  la  cire  ; et  à une  des  extrémités  de  la  poêle , en  dedans  , on  place  une 
filière  remplie  de  trous. 

Après  avoir  tortillé  la  pelote  de  mèche  sur  un  des  trous  , on  en  fait  passer  le 
bout  par  un  des  trous  de  la  filière , et  on  l’attache  sur  le  tour  qui  est  à l’autre 
bout  de  la  chambre  •,  et  'afin  que  la  mèche  trempe  dans  la  cire  avant  de  passer  par 
la  filière,  on  met  au  fond  de  la  poêle  un  crochet  de  fer  qui  la  fait  plonger  ; ensuite 
on  fait  aller  les  tours  par  le  moyen  de  leurs  manivelles. 

Quand  toute  la  mèche  est  passée  sur  l*autre  tour,  on  change  la  filière  de  place, 
on  la  met  au  côté  opposé  à celui  où  clic  étoit,  et  on  fait  passer  la  moche  par  un 
tnu  plus  grand  que  le  premier  , observant  de  la  faire  toujours  tremper  dans  la 
cire.  On  continue  jusqu’à  ce  qua  la  bougie  soit  à la  grosseur  qu’elle  doit  avoir  , 
changeant  à chaque  fois  de  trou. 

On  sc  sert  communément  de  belle  cire  pour  les  trois  derniers  tours  , et  on  a atten- 
Tothe  /,  E e e 
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Attention  t aux  deux  derniers  , de  f.»irc  passer  deux  fois  la  bougie  par  le  même  trou 
de  li  filière,  pour  qu’elle  prenne  mieux  le  poli. 

La  bougie  étant  à sa  grosseur  , on  la  plie  en  petits  pains  pendant  .qu’elle  est  encor# 
chaude  ; on  tient  même  une  poêle  de  feu  contre  lu  tour  , et  avec  un  petit  bâton  , 
on  commence  à plier  les  deux  premiers  tours  ; ensuite  on  continue  jusqu'à  la  gros- 
seur qu’on  veut  lui  donner.  Les  ciriers  la  coupent  ordinairement  de  poids  et  longueur 
égale  avant  de  la  plier. 

Quand  on  allume  une  bougie  mec  une  chandelle,  il  faut  avoir  attention  que  la 
bougie  ne  touche  pas  au  suif,  car  s’il  en  tomboit  une  seule  goutte  dans  le  godet, 
la  bougie  sentiroit  l’odeur  du  suif  jusqu’à  la  fin,  et  feroit  croire  que  la  cire  est 
mélangée. 

La  cire  lu  plus  blanche. eula  plus  bille,  ne  doit  pas  être  gardée  plus  d’un  an; 
passé  ce  temps , elle  devient  jaune  et  farimuse,  quelque  bien  empaquetée  qu’elle 
soit 4 et  pour  la  bien  conserver,  il  faut  qu’elle  soit  dans  des  endroits  ni  trop  secs 
ni  trop  humides. 

La  bougie  n’est  bonne  à brûler  que  six  semaines  ou  deux  mois  après  qu’elle  a 
été  fabriquée. 

Manière  de  faire  les  Flambeaux, 

Les  flambeaux  de  main  , qu’ou  porte  dans  les  rues  pour  se  conduire  la  nuit, 
se  font  avec  de  grosses  nièchbs  d’étoupes  de  chanvre  , au  bout  de  chacune  desquelles 
on  met  un  collet  de  fil  d’étoupes  dé  lin  blanc  : comme  les  mèches  sont  d’étoupes, 
de  chanvre  ou  de  lin  , on  les  achète  toutes  faites  chez  les  corditT9. 

Quand  les  mèches  sont  en  état,  on  fait  une  composition  de  résine  , de  térében- 
thine, et  de  cire  commune  ou  jaune,  qu’on  fait  fondre  et  qu’on  mêle  bien  ensemble  ; 
ensuite  on  prend  cinq  ou  six  de  ces  grosses  mèches,  qu’on  trempe  avec  un  bâton 
jusqu’au  fond  de  la  poêle,  ayant  soin  de  ne  point  gâter  ni  tremper  le  collet  de 
fil  blanc , et  on  accroche  à la  romaine  chacune  de  ces  mèches  , qui  sont  grosses 
ordinairement  comme  le  petit  doigt.  ® 

Lorsqu’on  en  a trc?mpé  une  vingtaine,  on  les  roule  sur  la  table  l’une  après 
l'autie;  et  pendant  qu'elles  sont  encore  chauJes,  on  en  joint  quatre  ensemble,  et 
ainsi  <fes  inities;  ensuite  on  fait  le  cul  du  flambeau  en  l’arrondissant  en  oeuf  de 
poulo  : on  trempe  ce  fl  .mheau  dans  la  composition  fondue  , afin  de  lui  donner  la 
facilité  d’être  manié  ; on  arrange  les  quatre  collets,  et  on  laisse  refroidir  les  flambeaux. 

Le  lendemain,  ou  quelques  jours  après,  on  les  met  à la  romaine,  et  on  les 
couvre  de  deux  ou  trois  jets  do  cire  blanche,  scion  le  poids  qu’on  veut  leur  donner, 
le  dessous  faisant  la  plus  forte  partie;  puis  on  les  équarrit  sur  la  table  avec  IV^wur- 
rissair , qu’on  pousse  d’iiti  bout  à l’autre , et  ensuite  on  les  accroche  pour  les  sécher. 

Ces  sortes  de  flambeaux  se  font  de  composition  afin  qu’ils  en  brûlent  mieux  , et 
qu’ils  puissent  résister  à l’air  et  au  vent , ce  qu’ils  pe  fbroient  pas  s’ils  étoieot  de 
cire  pure.  On  les  fait  ordinairement  du  poids  d’une  livre,  d’une  livre  et  demie, 
eu  de  deux  livres. 

Il  v a encore  une  autre  espèce  de  flambeau  qu’on  fait  de  cire  pure,  et  qui  n’a 
qu'une  seule  mèche  proportionnée  à la  grosseur  qu’il  doit  avoir  ; il  se  fait  à la 
cuiller  comme  la  bougie  de  table  , se  roule  et  s’arrondit  de  même.  Quand  il  est  bien 
uni  , on  l’aplatit  sur  la  table  avec  le  rouloir  ou  avec  un  couteau  de  buis;  ensuite 
ou  l'équarrit  avec  l’équarrissoir , puis  on  tire,  avec  un  petit  outil  de  buis  appelé 
bidet , une  raie  entre  chaque  carré,  qui  1rs  marque  parfaitement. 


Digitized  by  Google 


I.  ‘Part.  Liv.  V,  Chap.  I.  Mouches  à miel,  erre.  4°'^ 

Il  y a «les  flambeaux  qui  n’ont  qu’une  seule  mèche  de  coi  de  : «»n  la  fu't  tremper 
dans  de  la  résine  bien  chaude  y et  passer  à la  filièri',  après  quoi  on  colle  du  papier 
autour  pour  les  blanchir.  Ces  ilambeaux  , après  avoir  été  passés  la  filièie  , sont 
ronds. 

Des  différons  usages  de  la  Cire, 

m 

Les  parfumeurs  font  usage  de  la  plus  belle  cire  qn’iU  grennert  pour  l'employé*, 
dans  leur  pommade  en  la  bottant  avec  des  verges,  et  en  y ajoutant  de  temps  en 
temps  uji  peu  d’eau  fraîche  qui  en  augmertte  la  blancheur.  Par  cette  raréfaction  , 
ils  la  rendent  plus  propre  à l’usage  qu’jls  en  veulent  faire;  ils  appellent  cetle  cire, 

cire  grcnêc. 

On  peut  attendrir  la  cire  arec  de  l’essence  de  térébenthine  ; et  en  broyant  des 
couleurs  avec  cette  pâte , on  peut  peindre  des  table  mx  aussi  facilement  qu'avec 
des  couleurs  broyées  à l'huile.  Cette  |»ciiiture  se  nomme  encaustique. 

La  cire  devient  verte  , noire  ou  rouge  , selon  la  couleur  des  matières  avec  lesquelles 
on  la  mêle  ; verte,  par  le  mélange  du  vert-de-gris  ou  verdet  ; noire  , par  le  mélange 
du  noire  de  fumée  ou  du  papier  brillé \ et  rougo , par  le.  mélange  de  l’oroanctte  ou 
du  vermillon  ; la  jaune  s’amollit  avec  de  la  térébenthine. 

La  cire  à gommer , dont  les  tapissiers  se  servent,  principalement  pour  les  coutils, 
est  une  composition  de  cire,  de  térébenthine  et  de  poix  grasse,  fondues  ensemble, 
et  mise  dans  des  moules  de  fer  blanc,  frottés  d’huile,  en  forme  de  petits  gobelets. 

La  cire  pour  les  sceaux  est  jaune,  rouge  ou  verte  ; la  pt entière  est  naturelle, 
l’autre  est  teinte,  l’une  avec  du  vert-dc-gris  , l’autre  avec  du  vermillon. 

La  cire  molle  .pour  les  appositions  descellés,  se  prépare  #insi  : on  fait  fondre 
dans  un  poêlon  trois  livres  de  cire  blanche  et  une  livre  de  poix  grasse;  lorsque 
le  tout  est  en  fusion  , on  y met  une  quantité  suffisante  de  vermill<#  ou  cinnabre 
broyé  très-fin  , pour  U rendre  d’un  beau  rouge , puis  on  la  remue  jusqu'!  ce 
qu’elle  soit  refroidie  , autrement  le  vermillon  qui  est  fort  pesant  se  précipiteroit 
au  fond  du  poêlon.  On  divise  ensuite,  cette  cire  par  petite  morceaux  , et  on  la 
roule  en  forme  de  petits  birons;  elle  reste  toujours  molle  à raison  de  son  alliage 
avec  la  poix  , et  s’emploie  sans  la  chauffer. 

La  cire  pour  les  jardiniers  se  fait  de  même,  excepté  qu’en  place  de  vermillon  , 
on  met  du  vert  - de  ■ gris  en  poudre  * on  l’applique  sur  la  taille  des  orangers  pour 
empêcher  l’eau  des  pluies  d’y  pénétrer. 

La  cire  à modèle  sc  fait  avec  de  U cire  jaune  fou Jue  à un  fou  modéré  et  ss  ns 
bouillir  , en  ajoutant , par  chnquh  livre,  un  carteron  de  résine  «U  une  once  de  suif. 

La  cire  pour  les  empreintes  des  pierres  gravées.  Sur  une  once  de  rire-vierge 
qu'on  fait  fondre  lentement  , on  met  un  gros  de  sucre-candi  broyé  très-fin.  La 
cire  devient  alors  tout  à fait  liquide  , on  y joint  une  demi-once  de  noir  de  fumée 
qu’on  a fait  recuire  pour  le  dégraisser,  on  ajoute- deux  ou  trois  gouttes  de  téré- 
benthine, on  remue  ce  mélange  avec  une  palette  de  bois,  et  on  le  retire  du  feu 
pour  le  laisser  refroidir,  ensuite  on  en  forme*  de  petits  pains.  Quand  on  veut  tirer 
unu  empreinte,  on  pétrit  cette  cire  entre  les  doigts  pour  l’attendrir,  on  mouille 
un  peu  lu  pierre  gravée  en  y appliquant  la  langue  , et  on  l’appuie  snr  la  cire  pour 
eu  tirer  l'empreinte  qui  sc  fait  a\ec  beaucoup  de  précision. 
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Connue  il  n’entre  point  de  cire  d’abrille  dans  U composition  de  la  cire  d* Espagne 
ou  cire  d cacheter,  il  en  sera  parlé  ailleurs. 

Les  ruches  sont  insaisissables. 

Les  ruches  ne  pouvant  être  saisies  ni  vendues  pour  contributions  publiques , ni 
pour  aucune  cause  de  dettes , si  ce  n’est  au  profit  de  U personne  qui  les  aura 
fournie#,  ou  pour  l’acquittement  de  la  créance  du  propriétaire  envers  celui  dont 
il  tient  la  ferme  , il  en  sera  toujours  le  dernier  objet  saisi,  en  cas  d’insufâsance 
* d’autres  objets  mobiliers  ; et  en  cas  d’une  saisie  légitime  , une  ruche  ne  pourra 
être  déplacée  que  dans  les  trois  mois  d’hiver.  Nouv.  Code  rural.  Titre  I , Sect.  III  , 
Art.  III  y des  diverses  propriétés  rurales . 

Vers  et  Arbres  à cire . 

Outre  la  cire  que  les  abeilles  font  avec  la  poussière  des  étamines  des  fleurs,  lea 
Chinois  en  ont  une  autre  espèce  beaucoup  plus  blanche  et  qui  répand  une  lumière 
plus  claire  et  plus  éclatante;  c’est  l’ouvrage  de  certain  petits  vers  qu’ils  élèvent 
sur  des  arbrisseaux  , à peu  près  comme  on  élève  les  vers  à soie. 

Il  y a,  à la  Louisiane,  un  arbre  qui  croit  à la  hauteur  de  nos  cerisiers,  qui 
a le  port  du  myrte , et  dont  les  feuilles  ont  aussi  à peu  près  la  même  odeur.  On 
fait  bouillir  dans  de  l’eau  sa  graine  , qui  est  mère  en  automne  ; on  remue  le  tout 
de  temps  en  temps  , et  on  ramasse  une  substance^rasse  qui  vient  à surnager; 
c’est  de  la  cire  : une  livre  de  graine  en  rend  plus  de  deux  onces  ; et  cette  graine 
y est  si  commune  , qu’un  homme  seul  en  peut  cueillir  aisément  quinze  livres  par 
jour.  On  ne  brûle  point  à la  Caroline  d’autre  bougie  que  celle  qui  se  lait  de 
cette  cire. 

r t,  r^~  •■-r-T-;-— ■■■■■..  v-  . - „ 

• CHAPITRE  IL 

Des  Vers  à soie . 

Le  ver  à soie  , l’une  des  plus  riches  et  des  plus  surprenantes  productions  de  la 
rature,  n’offre  pas  moins  que  les  abeilles  de  l'utile,  de  l’agréable,  et  même  du 
merveilleux. 

L’utile  est  en  ce  que  les  vers  nous  donnent  la  soie  et  le  fleuret  : après  leur 
mort  méitie  tout  en  sert,  soit  qu’ils  soient  sers  ou  papillprs;  c’est  le  meilleur 
engrais  qu’on  puisse  donner  aux  poules  , etM'appas  le  plus  subtil  pour  prendre  toutes 
sortis  de  poissons;  leur  fiente  et  litière  font  le  meilleur  de  tous  les  fumiers,  sur- 
tout pour  les  melons. 

L’agréuble  et  le  merveilleux  est  en  ce  que , quoique  cet  insecte  ne  vive  guère 
plus  de  quarante-cinq  À cinquante  jours  pendant  l’année,  dont  il  en  passe* les  deux 
tiers  dans  une  espèce  de  léthargie  où  il  ne  demande  ni  nourriture  ni  soins , et 
quoique  pendant  ces  deux  semaines  d action  il  n’ait  besoin  que  de  feuilles  de  mûrier 
et  de  quelques  petits  soins,  cependant,  dans  ce  court  espace,  il  change  sept  fnia 
de  peau  , et  prend  six  formes  différentes,  qui  n’ont  la  plupart  aucun  rapport 
entrVIba,  ni  pour  lu  couleur,  ni  pour  la  figure,  ni  l’espèce  , ni  pour  les  effets , 
pu»,  que  de  graine  qu’il  est  d’abord,  au  bout  de  quatre  jours  il  devient  ver,  qui, 
éaiu»  qui  tue  c jours,  quitte  et  reprend  quatre  peaux  différentes,  puis  s'ensevelit  dans  . 
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I.  Vaut.  Lxv.  V , Chap,  II.  Vers  à soie.  4^5 

tmc  épaisse  coque  ou  coccon  , où  il  devient  oeuf  et  fève  pendant  huit  ou  dix  jours, 
après  lesquels  il, en  sort  changé  en  papillon,  qui  périt  de  lui-méine  en  dfiu  jours, 
et  retourne  dans  son  premier  état  de  graino,  pr  le  moyen  de  laquelle  ce  foible 
insecte , qui  n’emploie  ses  quarante-cinq  <\  cinquante  jours  de  vie  que  pour  sc  bâtir 
son  tombeau,  renaît  de  ses  cendres,  se  perpétue  et  s'augmente  à l’infini,  à mesure 
qu’il  nous  enrichit.  On  peut  le  suivre  dans  ces  différentes  métamorphoses  repré- 
sentées dans  la  figure  , dont  voici  l’explication; 

l.  Figures  de  différons  états  du  ver  à soie • 

а.  Graine . 

3.  Fers  à soie  de  différentes  grosseurs , suivant  leur  âge  et  leur  mue. 

4.  Coccon  ou  le  ver  s* est  enseveli. 

5.  Coccon  à demi  ouvert , où  Von  voit  le  bout  de  la  fève . 

б.  Fève  , dont  le  ver  à soie  prend  La  forme  pendant  qu'il  est  dans  son  cocconî 

7.  Fève  d'où  le  ver  d soie  commence  d naître  , transformé  en  papillon . 

8.  Papillon  sortant  de  la  fève.  / 

9.  Ver  à soie  devenu  papillon , qui  ne  vit  que  pour  donner  aussitôt  la  graine 

de  ver  d soie.  „ 

10.  Tablettes  pour  loger  les  vers  d soie  jusqu'à  ce  qu'ils  cabanent. 

11.  Cabanes  de  vers  d soie , ou* tablettes  dégarnies  de  feuilles  , et  garnies  de 

petites  arcades  de  branchages , sur  lesquelles  les  vers  d soie  montent 
m après  leurs  mues  » et  y filent  leur  coccon. 

is.  Chapelets  de  coccons  ; coccons  et  papillons  qui  en  sortent. 

13.  Papillons  mâles  et  femelles  , qui  se  cherchent  et  s'accouplent  aussitôt 

qu'ils  sont  éclos  , pour  rendre  la  graine  de  ver  d soie, 

14.  Claie  sur  laquelle  les  papillons  jettent  leur  graine. 

15.  Chambre  où  Von  tire  la  soie  des  coccons. 

16.  Bassin  dressé  sur  un  fourneau , où  Von  met  les  coccons  dans  l'eau  tiède 

pour  les  dévider. 

17.  Femme  qui  bat  ces  coccons  dans  le  bassin  , les  nettoie  et  les  passe  dans 

le  métier. 

18. ‘  Métier  d dévider  la  soie  et  le  fleuret. 

19.  Homme  qui  tourne  le  métier. 

ao.  Panier  où  sont  les  coccons  qu'on  veut  dévider. 

ai.  Echeveaus:  de  soie  dévidée. 

Avant  d’entrer  dans  le  détail , comme  on  parlera  ici  des  choses  suivant  qu’elles 
se  présentent  naturellement  , on  suppose  que  personne  n’entreprendra  de  nourrir 
pdt’S  vers  à soie,  sans  avoir  auparavant  pourvu  à trois  choses, ^ui  sont,  i°.  d’avoir 
un  lieu  propre  pour  les  loger , et  leur  faire  faire  heureusement  toutes  leurs  évo- 
lutions ; 2°  d’avoir  des  inûiiers  bons  et  en  assez  grande  quantité  pour  les  nourrir 
plus  que  moins  ; 3 . que  l’on  sera  assez  exact  et  assez  soigneux  pour  leur  donner 
toute  l’attention  que  ces  délicats  et  précieux  insectes  demandent  pendant  environ 
deux  mois  qu'ils  ont  à vivre  par  chaque  année.  Au  reste,  les  vers  à soie  réus- 
sissent dans  tous  les  climats  oit  le  mûrier  blanc  vient  bien;  et  l’on  a expérimenté 
dans  le  royaume  de  Naples,  par  la  chaleur  excessive  de  l’été  do  1728,  qui  y a 
fait  périr  la  plupart  des  vers  à soie,  que  le  trop  grand  chaud  leur  est  nuisible. 

Les  vers  à soie  sont  insaisissables  pendant  le  travail , ainsi  que  la  feuille  du  mûrier  qui 
leur  est  nécessaire  pendant  leur  éducation.  Nouv.  Code  rural , des  propriétés  rurales. 
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Articxe  T.  Dit  choix  et  de  la  couvée  de  la  graine  des  Vers  à soie . 

Le  premier  état  du  ver  à soie  est  la  graine  , d’où  les  vers  écloront  dans  le 
temps  par  .1  effet  de  la  chaleur. 

Cette  graine  est  grosse  comme  des  grains  de  moutarde  , et  de  couleur  ordinairement 
grise, 

Choix  de  la  graine . 

Il  faut  la  choisir  lourde,  d’une  couleur  obscure,  mais  vire,  cassante  et  liquide  , 
de  l’année  , naturalisée  dans  le  lieu  depuis  peu,  ou  en  toOt  cas  originairement  d’un 
pays  du  moins  aussi  chaud  que  celui  où  l’on  veut  la  faire  multiplier.  Expliquons 
tout  ceci  un  peu  plu-*  en  détail, 

La  graine  que  l’on  peut  avoir  par  soi-mème  de  se*  propres  races  de  vers,  vaut 
presque  toujours  mieux,  t°.  parce  qu’elle  est  naturalisée;  2°.  parce  qu’on  en  est  * 
sùr.  On  enseignera  ci  après , à l’article  IV  , quels  «ont  les  vers  ou  les  coccons 
'qu’il  faut  choisir  pour  la  donner,  et  comment  on  doit  la  façonner  et  la  conserver. 

Quand  c’est  de  la  grainu  qu'on  aihette  , il  faut,  savoir,  autant  que  faire  sa 
peut , si  elle  sort,  de  coccons  choisis,  et  si  elle  a été  faite  et  conservée  de  U manière 
qui  sera  dit  à l'article  qui  vi**nr  n’ètre  indiqué;  à°.  faire  attention  au  lieu  d'où 
cctle  grnine  vient  ; 3°.  en  savoir  l’Age;  4°*  prendre  garde  à la  couleur  et  l’éprouver. 

Sur  le  lieu  originaire  de  U graine  , on  a déjà  dit  qu’il  est  assez  à prdpos  d’en 
prendre  du  même  climat  où  l’on  veut  la  faire  fructifier,  parce  qu'elle  y est  natu- 
9 ralisée  , et  elle  y réussira  facilement,  pourvu  qu’elle  vienne  de  coccons  choisis 
et  ménagés  , et  qu’elle  ait  été  conservée  comme  il  faut. 

Eu  France,  quand  on  n’en  a point  de  naturalisée,  il  n’y  a qu’à  en  faire  venir 
des  départemens  du  midi  ; elle  s’accommodera  toujours  mieux  du  climat  de  France 
que  celle  d’Espagne  ou  d'Italie. 

Celle  d'Espagne  es»  pourtant  fort  estimée;  elle  est  petite,  d’un  gris  obscur,  vive 
et  fort  coulante  , pourvu  qu’elle  ne  soit  pas  morfondue  ou  falsifiée  ; ce  qu’on  tâche 
de  connoître  en  en  faisant  l’essai , comme  on  le  dira  ci-après.  • 

La  graine  do  Piémont  réussit  assez  en  France;  elle  est  plus  grosse  et  plus  blan- 
châtre que  celle  d’Espagne  : celle  d’Italie,  et  principalement  de  Boulogne,  est 
encore  meilleure;  mais  l’une  et  l’autre  cèdent  à telles  de  Sicile  et  du  Levant. 

En  général  , tonte  graine  de  vers  blanche  et  légère  ne  vaut  rien  ; il  fiut  donc  , 

qh’clle  soit  lourde,  noirâtre  , vive,  et  quV  Ile  ne  passe  pas  nn^ii.  On  l’éprouve  A 
l’ongle  ; si  elle  se  casse  en  pétillant  , et  qu’elle  jette  de  U liqueur,  t'êst  une  bonne 
marque,  en  cas  q<fe-  cette ‘liqueur  soit  vive,  belle,  et  ne  coule  cependant  point,^ 
car  si  la  graine  a élé  morfondue,  elle  ri 'aura  ni  vivacité,  ni  lucidité;  et  si  clip 
-coule,  c’est  uue  marque  qu’elle  est  pourrie.  Après  celte  épreuve,  on  met  la  graine 
«la  ns  de  bon  vin,  pour  voir  s’il  y en  a beaucoup  de  mauvaise;  la  bonne  ira  au 
fond  , et  la  mauvaise  nagera  : la  graine  qui  a été  gardée  plus  d'un  an  , ne  vaut 
absolument  rien. 

Il  est  pourtant  fort  difficile  de  n’y  être  pas  tfoinjié  dans  l’achat,  c.ir  la  couleur 
.vient  souvent  de  celle  de  4’endroit  sur  lequel  la  graine  a été  laite.  La  mauvaise  , 
quand  ou  la  casse,  donne  quelquefois  do  la  liqueur,  mais  elle  est  toute  blanche, 
et  si  légère,  qu’elle  s’évanouit  au  moindre  souflle.  La  graine  «le  papillons  non 
accouplé*,  aura  la  couleur  et  le  poids  de  4a  bonne  graine,  et  ne  le  *fra  fa*; 


Digitized  by  Google 


I.  P.\i\t,  Ltv.  V,  Ciiài».  il.  Jrers  à soie.  407 

de  même  celle  fuite  de  papillons  sortis  de  cocconj , ou  doubles,  ou  chargés  seule- 
ment de  soie  à fleuret,  ne  donnera,  quoique  belle,  colorée  et  pesante,  que  de» 
vers  qili  feront  de  mauvaise  soie  , ou  qui  mourront  bientôt.  Souvent  même  les 
tu  a rclm  ml  s donnent  des  graines  rôties  ou  morfondues,  ou  ils  n’en  mêlent  qu'un 
peu  de  bonne;  ou  bien  ils  donnent  de*s  graines  de  deux  ans,  gardée  dans  des 
fioles  bien  bouchées  et  suspendues  près  de  Peau  dans  un  puits  pendant  le  prin- 
temps et  l’été  , pour  l’empêrher  d’éclore  ; il  ne  faut  donc  compter  que  sur  lftjg'aine 
qu’une  personne  qu’on  connoît  sûre  aura  «lle-inéme  fuit  dans  les  bons  endroits. 

“ Il  est  aisé  de  s’assurer  de  celle  de  ses  propres  races;  il  11’y  a qu’à  réserver  les 
bons  vers  pour  en  faire  des  graines. 

On  11e  prend  de  grain  * pour  éclore , qu’à  proportion  de  ce  qu’on  a de  mûriers. 
Une  once  de  graine  doit  donner  assez  de  vers  pour  consommer  les  feuilles  «le  six 
grands  mûriers  blancs  , ou  de  vingt  ou  trente  petits  , <;r  qui  s’entend  des  mûriers 
qui  ont  été  entés;  en  sorte  que  la  feuille  des  noirs  étant  pins  duré  , plus  forte  et 
plus  nourrissante,  on  compte  un  mûrier  noir  pour  trois  bl  mes. 

Mais  pour  ne  rien  omettre  d’utile,  et  ne  laisser  aucun  embarras  de  détail,  on 
donnera  des  règles  fixes  et  le  plus  ru  usage.  * 

I.  Règles  pour  déterminer  la  quantité  de  graine  qu’on  doit  faire 

éclore  relati  ventent  au  nombre  des  mûriers  qu  ’on  a. 

Une  once  de  graine  produit  au  moins  4^0  mîQe  vers  à soie.  Pour  les  nourrir,  il 
faut  neuf  cents  livre»  pesant  de  feuilles  , ou  un  millier  tout  au  plus.  Avec  cent 
arbres  , on  peut  Compter  sur  deux  mille  livres  pesant  de  feuilles  , qui  suffiront  pour 
faire  éclore  deux  onces  de  graine. 

I I.  Règle  pour  détcryhiner  la.  grandeur  du  lieu  qu’il faut  pour  loger 

, les  Vers  provenus  de  deux  onces  de  graine. 

Une  surface  d’un  pied  carré  peut  contenir  à l’aise  cent  dix  vers  dans  leur  matti- 
rité  ; par  conséquent  une  tablette  de  vingt  pieds  de  long  sur  trois  do  large,  con- 
tiendra six  mille  cinq  cents  vers,  puisqu’elle  forme  une  surface  de  60  pieds;  et  un 
atelier  composé  de  six  pareilles  tablettes,  les  unes  au-dessus  des  autres,  pourra 
loger  les  40  mille  vers  qu'une  ont  e de  graine  aura*  produite.  Il  faudra  autant  d’ate- 
liers semblables  , qu’on  fera  éclore  d’onces  de  graine  , en  observant  de  laisser 
entre  deux  ateliers  un  espace  de  trois  pieds  pour  passer  autour.  Outre  les  ateliers  t 
il  faut  en  avoir  d’autres  préposés  pour  faire  les  cabanes  où  l’on  met  les  vers  quand 
ils  veulent  faire  leur  soie.  • 

Dans  la  construction  d’un  atelier,  il  faut  éviter  le  voisinage  des  rivière»  , des  ruis- 
seaux et  surtout  des  eauf  stagnantes.  Il  faut  encore  veiller  à ce  qu’il  ne  soit  pas 
appuyé  contre  des  rochers  assez  élevés  pour  empêcher  la  libre  circulation  de  l’air, 
où  ils  pourroient  donner  de  l'humidité  ou  réfléchir  les  ruvmis  du  soleil  et  occa- 
sionner dans  l'atelier  une  chaleur  suffocante  dont  les  vers  sont  incommodés.  Lo 
voisinage  des  bois  et  des  fôréts  n’est  pas  moi  us  dangereux.  Le  principe  , pour  une 
bonne  éducation , est  d’éloigner  louti*  les  causes  extérieures  de  l’humidité  et  de  la 
chaleur  excessive. 

A l’égard  du  produit  des  vers , deux  mille  cinq  cents  vers  produisent  une  livre 
de  soie;  ainsi  une  ouce  de  graine  produira  environ  douze  livres  de  soie , en  supposant 
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même  qu’il  y ait  un  quart  de  déchet  sur  une  once  de  graine,  et  réduisant  par  là 
le  nombre  des  vers  à trente  mille. 

D’autres  , en  calculant  autrement , prétendent  que  dix  livres  de  coccons  peuvent 
rendre  Un»  livre  de  soie.  Mais  de  quelque  manière  qu'on  fisse  l’estimation  du  pro- 
duit , qui  est  toujours  fort  incertain,  on  ne  peut  se  ilatter  de  recueillir  cette  quantité 
do  soie  , que  lorsqu’on  n’a  oublié  aucune  des  attentions  que  ces  insectes  demandent , 
et  que  ta  saison  a été  favorable  dans  le  tenqis  que  le  vers  monte  sur  la  bruyère. 

En  Fiance  et  dans  beaucoup  de  pays  , on  a coutume  de  renouveler  la  graine  des 
vers  à soie  tous  les  trois  ou  quatre  ans  , parce  que  la  race  naturalisée  s’affoiblit  et  dégé- 
nère au  bout  de  ce  terme  : c’est  pourquoi , dans  les  ci-devant  Provence  et  Languedoc  , 
on  tire  de  la  graine  d’Espagne  tous  les  quatre  ans.  Cçtte  graine  ne  réussit  pourtant 
pas  lu  piemière  année  , mais  seulement  les  trois  années  suivantes  ; ce  que  plusieurs 
personnes  attribuent  à la  Conté  du  climat  d’Espagne  : mais  il  y a lieu  de  croire  que 
cela  vient  plutût  de  ce  que  la  graine  est  mêlée  quand  on  l’achète  j au  lieu  que, 
quand  clic  a multiplié  la  première  année,  on  choisit  soi-même  de  beaux  et  bons 
papillons  qui  ne  donnent  qu’une  graine  pure,  vigoureuse  et  féconde.  Il  est  à croire 
qu’une  graine  naturalisée,  choisie,  bien  conduite  et  bien  ménagée,  se  perpétueroit 
avec  succès  dans  le  lieu  : les  Espagnols  eux-mêmes  ne  la  vont  point  chercher  ailleurs  ; 
et  en  effet,  s’il  falloit  toujours  la  renouveler  de  pays  étrangers,  il  faudroit  faire 
un  circuit  infini,  d’autant  plus  impossible,  que  la  graine  doit  toujours  être  tirée 
d’un  pays  plus  chaud.  Un  ver  en  coccon  bien  choisi , donne  toujours  de  bonne 
graine. 

Des  effets  , meubles  ou  ustensiles  nécessaires  dans  l'atelier . 

î*.  Des  instrumens  nécessaires  à communiquer,  de  la  chaleur,  comme  poêles, 
bassines»  ou  réchaux.  2°.  Des  thermomètres.  3°.  Des  tablettes  destinées  à supporter 
les  vers  à soie.  40.  Des  claies  ou  clayons  qui  servent  à les  changer  de  place  et  à 
les  transporter  d’un  endroit  à un  autre.  50.  Des  marche-pieds.  6ft.  Des  corbeilles 
ou  paniers  légers  pour  mettre  les  coccons  qu’on  destine  à être  dévidés. 

Couvée  de  la  graine  des  Vers  à soie. 

La  graine  ainsi  choisie  , il  faut  la  faire  éclore  au  ptintcrtips , dans  le  même 
temps  que  les  feuilles  de  mûrier,  dont  on  nourrit  les  vers  à soie,  commencent  à 
pareil  rc. 

La  graine  peut  s’éclorç  d’elle-même  ; mais  c’est  ce  qu’il  ne  faut  point  attendre, 
et  U faut  l’aider  par  une  chaleur  artificielle  qui  avance  les  vers  , en  quoi  on  gagne 
sur  le  printemps;  on  a de  meilleurs  vers,  on  leur  fait  éviter  les  grandes  chaleurs 
et  la  maturité  dts  mûres  , et  enfin  ils  naissent  tous  à la  fois,  c’est-à-dire  , en  deux 
ou  trois  jours  au  plus:  au  lieu  que  d’eux  mêmes,  ils  viendroîent  à temps  différo  ns , 
et  par  celte  inégalité  d’àge  et  de  mues  , ils  demanderoient  six  fois  plus  de  soins, 
d’espace  et  de  feuilles  , et  courroient  six  fois  plus  de  risque  que  quand  il^  sont  d« 
la  même  cornée 

Pour  y réussir , on  partage  la  graifte  qu’on  veut  faire  éclore,  par  onces,  ou  dt 
deux  onces  en  deux  onces. 

On  met  cette  graine  dans  une  boîte  neuve,  dont  le  bois  soit  mince  et  léger, 
Faute  de  deux  ou  trois  pouces,  et  sans  odeur,  qui  ferme  aisément,  et  garnie  en 

dedans 
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dedans  d’un  papier  blanc  bien  soc;  on  y mettra  la  graine  un  peu  éparse  et  non  par 
peloton  , afin  que  la  chaleur  soit  égale  par  tout  ; et  par-dessus  la  graine  on  met  une 
autre  feuille  de  papier  blanc  , de  la  grandeur  de  la  boite  , percée  de  plusieurs  petits 
trous,  comme  un  cribfe  : ensuite  on  place  cette  boîte  entre  deux  oreillers  de  plurne 
chauffés  médiocrement  au  feu  ou  au  soleil , le  tout  enveloppé  d’une  bonne  couver- 
ture , et  de  temps  en  temps  on  réchauffe  la  boite  'pour  l'entretenir  dans  une  cha- 
leur modérée  et  égale  à celle  qu’cUc  auroit , si  elle  é toit  exposée  au  soleil.  On  peut 
aussi  placer  à une  certaine  distance  de  la  boite,  une  bouteille  pleine  d’eau  chaude, 
qu’on  doit  avoir  soin  de  renouveler  de  temps  en  temps  , pour  entretenir  la  cha- 
leur égale.  C’est  à peu  près  le  même  degré  do  chaleur  que  celle  du  lit  : aussi  bien 
des  gens  y mettent  - ils  à coté  deux  la  boîte  à graine  , qu’ils  prennent  seulement 
garde  de  ne  pas  renverser  ; et  quand  ils  se  lèvent , ils  la  laissent  à leur  place  pen- 
dant deux  heures  que  dure  la  chaleur  du  lit  : après  quoi  ils  remettent  la  boîte  dani» 
les  oreillers  et  couvertures  qu’ils  ont  fait  chauffer  , afin  que  la  chaleur  soit  toujours 
la  même  et  ne  discontinue  point. 

On  doit  être  trois  jours  sans  visiter  la  graine  , et  le  troisième  ou  quatrième  jour  9 
on  la  voit  noircir  et  le  ver  prêt  À sortir.  Alors  , si  on  ne  l’a  pas  fait  plutôt , il  faut 
mettre  sur  la  graine  un  morceau  de  papier  hlanc , de  Ja  largeur  de  la  boite,  percé 
de  petits  trous  , et  des  feuilles  de  mûrier  bicu  fraîches,  bien  essuyées  surtout  et  bi^n 
propres,  par-dessus;  puis  remettre  la  boite  comme  à son  ordinaire.  Au  bout  d’une 
heure  , et  ainsi  d’heure  en  heure,  on  l’ouvre,  et  on  voit  que  les  vers  ont  monté 
au  travers  du  papier,  pour  chercher  leur  nourriture  aux  feuilles  de  mûrier , xpii  en 
aont  alors  toutes  couvertes  ; on  fait  la  levée,  c’c-st-à-dire,  on  les  ôte,  avec  le$»vcrt 
qui  y sont  attachés  , pour  les  placer  et  les  gouverner,  en  numérotant  chaque  boîte, 
comme  otule  dira  dans  le  deuxième  article  ; et  dans  la  .boite  où  ils  seront  éclos , on 
•y  remettra  de  nouvelles  feuilles  , qu’on  lèvera  et  rcnouvelera  ainsi  d’heure  en  heure 
jusqu’à  ce  que  tout  soit  éclos,  ayant  toujours  soin  de  ne  point  donner  trop  d’air  à 
la  boite,  et  chauffant  à chaque  fois  Ira  oreillers  et  couvertures  qui  l’en vnlop peut.  Cria 
continuera  pendant  deux  ou  trois  jours  à compter  de  celui  que  les  vers  ont  com- 
mencé à éclore.  Au  bout  de  ce  temps,  et  même  pliitôf,  si  la  graine  a bien  donné, 

>1  faut  jeter  ce  qui  reste  à éclore  , parce  que  ce  scroient  des  fruits  trop  paresseux , 
qui  réussissent  rarement. 

Lorsqu’on  veut  prévenir  cot  inconvénient  et  avoir  une  quantité  de  vers  à peu  près 
déterminée  , on  augmente  la  graine  qu’on  veut  mettre  éclort*  , d’un  quart  en  sus. 

-Quelquefois  toute  la  graine  est  tardive:  il  faut  alors  attendre  cinq  ou  six  jours, 
sans  impatience,  et  il  n’y  n jias  de  danger* de  la  remuer  dans  la  boite,  avec  une 
petite  cuiller  d'urgent  cliaflffée  au  feu,  pour  augmenter  la  chaleur  et  en  donner  à 
toute  la  graine  ; ce  qu’il  faut  faire  le  deuxième  jour  , car  il  n’y  faudroit  point  tou-  N 
cher  , si  les  vers  commençaient  à éclore  : à mesure  qu’il*»  se  forment  dans  la  graine  , 
elle  change  de  couleur,  et  devient  plus  blanchâtre  er  plus  luisante. 

. Bien  dos  personnes  la  font  éclore  en  la  partageant  par  once,  comme  nous  l’avons 
déjà  dit , et  la  portant  continuellement  dans  un  petit  sac  de  toile  fine,  couve- 1 fîo 
taffetas  ou  autre  étolfe  , mis  chaudement  sous  les  aisselles,  dans  le  gousset  ou  dans 
Ae  sein;  ce  qui  réussit  assez  bien  en  deux  jours;  mais  il  faut  que  ces  personnes 
21’agissent  pas  beaucoup;  et  quand  la  graine  commence  à changer  de  couleur,  on 
doit  Ja  tirer  du  petit  sac,  et  li  mettre  dans  une  boite  préparée  de  la  manière  dite 
ci-dessus,  parce  cpie  si  on  continuoit  de  porter  sur  soi  cette  graipe  , Iqs  vers  qui 
fiendroiont  à éclore.,  scroient  trop  agités , ei  la  plupart  sécraseroicnt.  # 
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D’autres  les^donnent  à des  filles  ou  des  femmes,  pour  les  porter  le  long  du  jour 
autour  de  leur  ceinture  , entres  leurs  jupes  , et  les  mettre  la  nuit  sur  leur  lit.  On  doit 
choisir,  autant  qu’il  est  possible,  des  p<4sonnes  qui  soient  propres,  pour  faire 
éclore  la  graine  des  vers  à soie , parce  que  celles  qui  ont  une  sueur  forte  , les 
font  mourir. 

Il  y en  a aussi  d’autres  qui  les  aident  à éclore  , et  ajoutent  une  chaleur  artifi- 
cielle à la  chaleur  naturelle  , en  ten..ut  continuellement  les  boites  dans  un  lit  bien 
fermé,  entre  deux  matelas  modérément  échauffés , avec  uue  bassinoire  qu’ils  passent 
de  temps  en  temps  dessus. 

Beaucoup  de  particuliers  , qui  veulent  toujours  mettre  du  merveilleux  dans  les 
opérations  de  la  nuture  et  renchérir  sur  sa  simplicité , croient  faire  des  merveilles 
en  mettant  tremper  U graine  dans  du  vin  vieux  et  spiritueux,  même  dans  des  vins 
de  malaga  , muscats,  ou  de  chypre  , mais  l’expérience  a prouvé  à l’observateur  Sdge 
et  sans  prévention  , qu’une  éducation  ainsi  préparée  ne  réussisoit  pas  mieux  quo 
celle  dont  l*éclosion  avoit  été  simple  et  naturelle  , et  que  la  plus  grande  partie 
des  graines  trempées  dans  des  vins  liquoreux  n’a  voit  rien  donné. 

Article  II.  Des  Vers  à soie  jusqu’à  ce  qu’ils  filent . 

Le  second  et  véritable  état  du  ver  à soie  est  donc  cette  forme  de  ver  que  la 
chaleur  a fait  éclore  de  graine.  La  graine  est  un  peu  plus  grosse*  que  celle  du  pavot, 
elle  eSt  aplatie  , et  l’insecte,  quand  il  en  sort,  en  a la  couleur , qui  est  dhin  gris 
un  peu  obscur  , à la  réserve  de  la  tête  , qui  est  très  noire  ; à mesure  qu’il  grossit 
et  qu’il  s’alonge  , sa  couleur  s’éclaircit  ; et  après  ses  quatre  mues  différentes , à cha- 
cune desquelles  sa  peau  sc  renouvelle  , il  a sa  couleur  naturelle  , qui  est  blanchâtre, 
tirant  sur  le  jaune.  ^ • 

En  naissant , le  ver  à soie  a la  forme  d’une  très  petite  chenille,  qui  grossit  et 
s’alonge  de  jour  en  jour  ; quand  il  a acquis  sa  perfection  , il  est  gros  comme  une 
plume  de  cygne,  et  long  de  deux  pouces.  A l'aide  du  microscope  , on  lui  voit  vingt- 
quatre  pieds  , avec  leurs  crdtliets  , pour  s'arrêter  où  il  »se  trouve  commodément  f 
huit  de  chaque  coté,  son»  le  milieu  du  ventre,  et  quatre  de  chaque  côté,  tout 

près  de  la  tête  , qui  a son  crâne,  des  yeux  , uue  bouihe  , etc. 

Le  crâne  sert  à mettre  à couvert*  la  substance  du  cerveau,  qui  descend  et  se 
communique  par  de  petites  vertèbres , d’un  bout  du  corps  à l’autre. 

A la  bouche  , outre  les  lèvres  supérieures  et  inférieures,  il  y a , aux  deux  coins  , 

deux  rangées  de  dents  qui  en  ferment  l’entrée,  et  qui  agissent  de  droite  â gauche  ÿ 

au  lieu  que  les  nôtres  vont  de  haut  en  b.  s:  elles  lui  servent  à échancrer  et  couper 
les  feuilles  de  mûrier. 

Au-dessous  de  la  bouche  sont  placées  les  filières:  ce  sont  deux  petits  trous,  par 
lesquels  il  file  la  soie , qui  n’est  autre  chi  s©  qu’une  espèce  de  gomme  couleur  de 
souci  , renfermée  dans  une  poche  que  le  ver  â soie  a dans  le  corps  Cette  gomme, 
à mesure  qu’elle  coule  par  ces  deux  petits  trous  , perd  sa  fluidité  , acquiert  de  la 
consistance  et  devient  soie,  et  en  uiéine  temps  que  ces  deux  fils  de  soie  sortent 
chacun  de  leurs  petites  filières  , le  ver  les  approche  l’un  contre  l’autre  avec  ses  patte» 
de  devant , et  les  colle  ensemble  , pour  m*  faire  qu’un  seul  fil. 

Son  corps,  divisé  en  sept  anneaux  ou  boucles  à ressorts,  renferme  le  coeur»,  le. 
poumon,  1rs  intestins  et  la  poche  â gomme.  • • 

Le  coeur  est  une  espèce  de  tuyau  qui  parcourt  toute  la  Longueur  du  ver;  il  est 
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composé  de  p’usieura  clismbrcttrs , larges  par  le milieu , et  resserrées  à leurs  jonc- 
tions.  En  touchant  l’insecte  , ou  s’apperçoit  du  battement  du  coeur  , qui  ne  peut 
•'exécuter  sans  de*  vaisseaux  qui  fassent  circuler  une  humeur  par  tout  le  corps. 

Les  poumon!  font  une  double  chaîne,  placée  lo  long  des  deux  côtés  de  l’insecte, 
et  formée  de  plusieurs  boucles  qui  répondent  aux  ouvertures  extérieures  qu’on 
trouve  le  long  des  côtes  de  l’animal:  on  nomme  ces  ouvertures  stigmates.  Le  ver 
à soie  en  a seize:  c'est  par  là  qu’il  pompe  l’air,  et  il  le  rcyd  par  les  pores  de  la 
peau.  Il  suffit  de  bouclier  «es  stigmates  avec  de  l’huite,  pour  faire  mourir  l’insecte, 
qui  ne  peut  plus  respirer  : c’est  ce  qui  fait  dire  que  l'huile  est  mortellé  aux  insectes* 

La  quantité  d’oeufs  qu'on  doit  mettre  éclore,  mémo  en  une  seule  fois,  doit  être 
proportionnée  au  local  qu’ils  occuperont*par  1 i suite  ù l'aise.  Cet  insecte  inspire 
et  respire  beaucoup  , et  il  vicie  une  grande  quantité  d'air  pur.  LYxpérience  prouve 
qu’une  once  de  graine  éclose  , mise  dans  un  atelier  vaste-,  donnera  un  quintal  de 
coton  , lorsque  la  même  ‘quantité  mise  dans  un  atelier  bas  et  resserré  n’en  donnera 
pas  trente  livres. 

Entre  le  coeur  et  les  poumons  sont  les  intestins  et  la  poche  à gomme , qui  sert 
à l'insecte  à faire  la  soie.  On  voit  au  ver  à soie  une  ligne  brune  qui  lui  traverse  le 
dos  par  le  milieu  , depuis  la  tête  jusqu’à  la  queue  : c’est  l’épine  du  dos  , dans  laquelle 
il  y a une  espèce  de  moelle.  t 

Aussitôt  que  les  vers  à soie  sont  éclos,  on  les  change  de  botte;  ce  qui  se  fait, 
comme  on  lva  dit,  en  enlevant  tout  à la  fois  les  feuilles  de  mûrier  et  les  vers  une 
heure  après  qu’elles  leur  ont  été  données , parce  qu’alors  il  y en  a beaucoup 
d’attachés  à chaque  feuille.  Quand  on  les  transporte,  il  ne  faut  toucher  qu’à  la 
feuille!  à laquelle  ils  se  sont  attachés  , et  lever  ceux  qui  seroient  sur  le  papier  avec 
une  longue  épingle  , de  prur^de  lea  blesser  en  les  remuant. 

Il  est  bon  que  lea  vers  s’entretouchent  dans  les  boîtes , mais  ils  ne  doivent  jamais 
étrg  les  uns  sut4 les  autres:  c’est  pourquoi  on  multipliera  les  boîtes  à proportion 
de  ce  qu’on  aura  de  vers. 

Lorsqu’on  n’a  point  assez  de  boîtes  , on  les  met  dans  des  cribles , sur  du  papier  , 
du  carton  oif  de  petites  planches  On  rouvre  de  linge  les  réceptacles,  et  on  les  met 
reposer  dans  des  endroits  fermés  avec  des  rideaux  , pour  garantir  les  vers  des  Vents 
et  des  froi  Jures  pendant  les  quatre  premiers  jours  de  leur  éclosion 

Les  vers  nouvellement  éclos  doivent  rester  dans  ces  secondes  boites  quatre  ou  cinq 
jours,*  sans  autre  soin  que  de  leiy  donner  des  feuilles  de  mûrier  à manger,  et  sans 
changer  leur  litière,  qui  ne  fait  que  1rs  échauffer  , sans  leur  nuire,  parce  qu’ils  ne 
font  encore  ^aucune  eau  ni  ordure  ; mais  après  ce  temps  , il  faut  leur  diminuer  de 
jour  en  Jour  la  chaleur  artificielle  où  on  les  entretient  •afin  de  les  accoutumer  insen- 
siblement à l’air  , et  à se  passer  tout  à fait  de  cette  chaleur. 

On  doit  assembler  les  vers  nés  dans  une  même  journée , sans  les  mêler  avec  d’autres  ; 
de  cette  manière,  ils  s’accorderont,  durant  leur  vie  , dans  tous  leurs  états,  muant 
et  filant  tous  en  même  temps;  au  lieu  que  s’ils  étoient  plus  Agés  les  uns  que  les 
autres  , ils  demanderoient  bien  plus  de  soins  , de  nourriture  , dfc  courroient  plus 
de  risque. 

Pendant  ce  tempa  là,  c’est  à-dire  , pendant  les  quatre  ou  cinq  premiers  jours 
qu’ils  passent  dans  leur  seconde  Imite,  on  leur  prépare  les  endroits  où  on  les  doit 
bientôt  mettre  pour  le  reste  de  bursjours.  Ceux  qui  en  ont  peu,  ou  qui  ne  veulent 
pas  leur  donner  une  chambre  et  leur  dresser  des  tablettes  exprès,  les  logent  sur  des 
as  , sur  des  bancs  , dans  des  paniers  ou  dans  des  coffres  , même  sur  le  ciel  du  lit  ; 
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, bref  * par  tout  où  Ton  p-»ut  , et  ils  np  laissent  pas  que  d'y  profiter , pourvu  qu’on 
les  garantisse  des  souris,  fourmis,  priions,  poules,  moineaux  . hirondelles,  et  des 
autres  bé^-s  qui  en  sont  friandes  , ou  qui  les  dérangeraient. 

Le  feu  et  la  fumée  , quand  ils  ne  passent  point  un  certain  degré,  et  les  visites  fré- 
quentes , avancent  phitAt  les  vers  que  de  leur  nuire  ; fes  personnes  à préjugé»  prétendent 
qu’il  faut  les  éloigner  du  grand  bruit , comme  des  cloches , coups  de  fusil,  tambours, 
et  des  gens  à marteau.  Lllc-s  disent  aussi  que  le  tonnerre  leur  est  fort  contraire  , et 
qu’il  est  nécessaire  de  leur  mettre  un  morceau  de  fer  quand  il  tonne,  et  de  tenir 
#les  portes  et  les  fenêtres  .bien  closes,  afin  que  l’air  du  dehors  ne  pénètre  pas  dans 
la  chambre  : pour  nous  , nous  çroyons  que  le  bruit  élu  tonnerre  leur  est  moins  préju- 
diciable que  l'étouffement  dans  lequel  rut  les  tient  «lors.  Au  reste  , rien  ne  con- 
tribue tant  à les  préserver  de  tout  accident,  et  à en  retirer  une  ample  récolte,  que 
de  les  tenir  toujours  dans  un  égal  degré  de  chaleur , depuis  b?  moment  qu’ils  sont  m 
éclos,  jusqu’à  celui  où  ils  font  leur  soie.  Le  degré  de  chaleur  qui  leur  convient, 
et  qui  doit  être  toujours  le  même  , est  le  18e.  degré  du  thermomètre  de  Réaumur. 

Ceux  qui  ont  une  grande  quantité  de  -vers  à soie  , ont  pour  eux  une  chambre 
et  des  tablettes  qui  leur  servent  tous  les  ans  ; et  c’est  la  vraie  manière  pour  qu’ils 
réussissent  , parce  qu’ils  aiment  beaucoup  le  grand  jour  et  l’air.  On  choisit  pour 
cela  un  endroit  assez  spacieux,  bien  clair  et  aéré,  qui  soit,  s’il  su  peut , cliaud 
en  temps  froid  , et  frais  en  tomps  chaud. 

Ce  ip:  doit  être  ni  une  cave,  ou  autre  lieu  humide  ou  trop  frais,  ni  un  grenier, 
parce  que  les  vers  y seroient  trop  peu  à l’abri  des  vents  et  des  pluies  ; mais  une 
chambre  bien  dota  rt  percée  de  feuétres  à chàssîi  , opposées  l’une  à l’autre  , du 
midi  au  septentrion  , ou  du  couchant  au  levant  , afin  qu’on  puisse  tenir  chaudement 
les  vers,  ou  leur  donner  de  l’air,  suivant  les  temps  et  leurs  besoins  : cette  chambre  , 
suivant  l’opinion  commune,  doit  encore  être  éloigné(#de  toutes  mauvaises  odeurs, 
comme  de  fumiers  , égoùts,  cloaques  et  privés  ; les  trous  , crevnssr^de  murs,  portes 
et  fenêtres  bien  bouchés,  grillés  ou  soignés.  Les  poules,  hirondelles  et  moinéhux 
en  sont  très- friands  , en  quelqu’état  qu’ils  les  trouvent  , ver  , fève  , papillon  ou  graine. 

Dans  ce  lieu  destiné  pour  les  vers  , ou  leur  dressera  des  lablettes#le  long  des 
murs  , ou  , pour  le  mieux  , des  ateliers  isolés  , qu’on  fc ra  de  quatre  piliers  ou  perches  , • 
qui  prendront  du  bas  au  haut  de  la  chambre  , et  entre  lesquelles  on  metfra  cinq 
pu  six  rangs  de  planches  ou  claies,  soutenues  sur  des  perches  mises  en  travers.  Quelques- 
uns  préfèrent  les  claies  , parce  que  1 air  qui  passe  au  travers  , rend  les  vers  plus 
frais  et  plus  gais.  Les  ateliers  auront  chacun  quatorze  ou  quinze  pieds  de  haut, 
pour  contenir  six  tablettes  ; ils  seront  éloignés  l’un  de  l’autre  de  troi%pieds  , afin 
qu’on  puisse  marcher  et  niettae  une  échelle  entre  deux  : il  y aura  un  pied  et  demi 
ou  deux  pieds  de  haut  , entre  chaque  rang  ou  tablette  ; elles  doivént  aller  en  rétré- 
cissant ; en  sorte  que  celle  d'au-dessous  soit  toujours  plus  large  que  celle  d’au-dessus  , 
pour  recevoir  les  vers  qui  pourraient  tomber.  Il  est  même  à propos  , pour  les  en 
empêcher  , de  mettre  un  rebord  ch:  deux  ou  trois  pouces  , ou  bien  de  lier  aux 
bords  de  chaque  tablette  , de  petites  fascines  de  paille  , grosses  comme  le  poing. 

Les  vers  à soie  ,•  que  dix  onces  de  grainh  auront  donnés  , peuvent  être  logés  à 
l’aise  dans  nue  salle  longue  de  sept  toises,  large  de  trois  , et  haute  de  deux  : 
on  peut  se  régler  sur  cette  mesure  pour  la  quantité  qu’on  voudra  nourrir. 

Tel  que  soit  le  lieu  qu’on  destinera  pour  mettre  les  vers  , environ  cinq  jours  après 
qu'ils  auront  été  édos,  colire,  table  ou  tablette,  soit  de  planches  , soit  do  claie, 
il  est  toujours  bon  <JUe  fe  fond  eu  soit  couvert  de  papier,  n’importe  de  quelle  sorte  5 ce 
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papier  , sur  lequel  on  mettra  les  vers  , prendra  toute  riitiiniJité  , conservera  les  planche* 
ou  claies  et  les  vers , et  aidera  à Jeur  travail. 

Au  bout  d’environ  cinq  jours  , on  Ate  de  la  seconde  boîte  les  verô  , avec  1rs 
feuilles  auxquelles  ils  sont  attachés  , et  on  les  range  au  large  sur  ces  tablettes  ; peu 
à peu  on  les  accoutume  à l’air,  en  leur  ouvrant  les  fenêtres  par  quelque  beau  jour  , à 
mesure  qu'ils  grossissent  et  qu’ils  se  fortifient  , et  Surtout  quand  ils  paraissent  W*n 
éveillés. 

En  les  mettant  sur  les  tablettes  , il  faut  leslt  nit  toujours  séparés  , selon  les  journée» 
do  leur  naissance  , connue  nous  supposons  qu’on  l’aura  remarqué,  à mesure  qu’ils 
seront  éclos,  afin  que  les  malades  ne  nuisent  point  aux  sains,  et  qne  toutes  leurs 
opérations  et  les  soins  qu'on  «’y  donnera  , réussissent  plus  facilement  et  plus  sûre- 
ment. Si  on  ne  les  a pas  séparés  à mesure  qu’ils  sont  éclos  , on  peut  le  faire  dans 
le  temps  de  leurs  mues,  afin  que  ceux  qui  viendront  à dormir,  muer  , monter  et 
filer  , ne  nuisent  point  aux  autres  : ou  met  ainsi  4 part  ceux  qui  sont  les  plus 
éveillés.  ... 

En  Espagne , on  esc  dans  l’habitude  de  ne  placer  les  vers  à soie  6ur  les  tablettes 
qu’à  la  troisième  mue  ; et  au  lieu  des  boîtes  dont  on  sert  communément  en 
France,  on  les  élève  jusqu’à  ce  temps  dans  des  vases  qui  sont  faits  de  jonc,  de 
paille  , d'osier  ou  d’autres  bois  légers  , qu’on  enduit  en  dedans  avec  du  la  fiente  de 
boeuf,  dont  on  fait  une  iiférustation  , qui  , étant  sécliée  au  soleil , donne  une  odeur  à 
ces  vases,  qui  plaît  beaucoup  à ces  insectes  , et  que  les  Bnp.ipuols  nomment  gabcllos. 

Des  Mûriers , nourriture  des  Vers  à soie. 


Les  vers  à soie  ne  sc  nourrissent  que  de  feuilles  de  mûrier.  Il  y en  a de  deux 
sortes  : les  mûriers  blancs  , qui  sont  lés  plus  communs  dans  les  pays  où  se  font  les  soies  , 
produisent  la  plupart  des  mûres  blanches;  fls  ont  les  L-uilles  et  l’écorce  claires  , d’un 
vert  naissant  , tirant  sur  le  nlanc  ; les  mûres  en  sont  la  moitié  plus  petites,  plus 
fades  et  plu*  doueâtres  que  celles  des  mûriers  noirs,  dont  les  feuilles,  l'écorce  et  « 

les  fruits  sont  d’un  vert  plus  obscur.  Au  reste  , leur  bois  et  leurs  feuilles  softt 
semblables  , et  ils  donnent  tous  deux  la  nourriture  des  vers  à soie,  avêc  cette  dif- 
férence, que  les  mûriers  blancs,  surtout  ceux  dont  les  mûres  sont  blanches , doivent 
être  préférés  aux  noirs  ; 1°.  parce  qu’ils  donnent  des  feuilles  quinze  ou  vingt  jours’ 
plutôt  que  les  noirs  , ce  qui  est  une  avance  considérable  pour  les  vers.  aw.  Les 
feuilles  des  mûriers  blancs  sont  plus  tendres,  plus  délicates,  plus  appétissantes  et 
plus  naturelles  aux  vers  que  1rs  autres.  3*.  Les  mûriers  blancs  croissent  , reprennent 
et  s’avancent  plutAt  dr  la  moitié,  deviennent  plus  gros  , et  ne  craignent  pas  taflt 
d'être  dans  un  mauvais  air,  ou  d’être  souvent  effeuillés  et  ébrancliés.  *4°*  Leurs 
feuilles  font  pr  >duirc  aux  vers  la  soie  beaucoup  plus  fine  , plus  lustrée,  plus  légère  et  plus 
belle  que  celles  des  noirs. 

Quand  1rs  feuilles  de  mûrie^danc  viennent  à manquer  en  partie,  on  peut  nourrir 
les  vers  à soie  alternativement  de  feuilles  ^dc  mûrier  noir  et  de  feuilles  de  mûrier 
blanc  ; les  vers  réussissent  passablement  , et  leur  soie  se  trouve  assez  bonne. 

Au  reste,  on  a déjà  dit  que  l’on  comptait  un  mûrier  noir  - pour  trois  blancs, 
à cause  que  ses  feuilles  sont  beaucoup  plus  dures  , plus  fortes  et  plus  nourrissantes  , 
de  manière  que  six  grands  mûriers  blancs  entés , ou  deux  noirs  , suffiraient  pour 
nourrir  tous  les  vers  qui  seront  nés  d’une  once  de  graine;  et  cette  once  de  graine  9 
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/ en  supposant  qu'elle  ne  réussit  que  médiocrement  , rapportera  toujours  huit  ou  dix 
livres  de  soie  par  an.  • 

Comme  on  parlera  plus  amplement  du  mûrier,  au  chapitre  des  arbres  champêtres  , 
an  dira  seulement  ici  qu’on  ne  doit  point  écorcer  ni  rompre  les  branches  du  mûrier, 
mai:»  qu'il  faut  les  couper  net  , avec  une  s**rpe  , bien  nettoyer  l'arbre,  en  retran- 
cher  les  branches  éloignées  , et  tout  ce  qu'il  y aura  de  bois  mort , mal  bâti  ou  de 
peu  de  valeur,  couper  aux  branchages  et  non  au  tronc,  comme  oa  fait  aux  saules, 
et  en  labourer  et  fumer  le  pied  de  temps  en  temps. 

On  doit  avoir  beaucoup  plus  de  mûriers  qu'il  n’en  faut  pour  la  nourriture  ordi- 
■Aire  , afin  qu'elle  ne  manque  en  aucune  occasion. 

Il  faut  les  planter  éloignés  les  uns  des  autres  de  quatre  toises  , pour  qu'ils  ns 
se  nuisent  pas. 

v.  Ceux  qui  sont  élevés  dans  un  lieu  maigre,  éloigné  des  sources  d'eau,  et  exgosés 
au  soleil  , donnent  los  mcillburtc  feuilles. 

Si  l'on  veut  semer  des  grains  sous  les  mûriers,  soit  froment  , avoine,  pois  et 
autres  légumes  , on  peut  le  faire  , parce  que  l'ombre  des  mûriers  n'est  point  contraire 
aux  grains  ni  aux  légumes , et  que  ccs  arbres  sont  dépouillés  de  feuilles  quand  les 
semences  ont  besoin  des  rayons  du  soleil  pour  parvenir  à leur  entière  matarité. 

Les  feuilles  nouvellement  cueillies  sont  les  meilleures  pour  la  nourriture  des.  vers 
A soie  ; mais  il  ne  faut  les  cueillir  que  quand  le  soleil  A bien  séché  la  rosée  ou 
la  pluie  , qui  peut  les  avnfr  humectées  : on  fait  tort  aux  mûriers , quand  on  cueille 
les  feuilles  durant  la  pfffie  ou  la  rosée  , et  on  en  fait  encore  plus  aux  vers  A soie  ÿ 
parce  que. la  moindre  eau  leur  donne  la  dyssenterie  et  les  fait  mourir.  Il  vaut  mieux 
leur  donner  des  feuilles  gardées  douze  ou  quinze  heures,  ou  d^tx  jours,  que  de 
leur  en  donner  de  toutes  humides.  Si  l'on  n'en  peut  avoir  que  de  mouillées  , à 
cause  de  la  continuation  de  la  pluie  ou  autrement,  on  doit  les  faire  bien  sécher, 
en  les  mettant  entre  deux  draps  chauffés  au  feu,  dans  lesquels  on  les  secouera,  et 
ou  J**s  çtendra  ensuite  sur  des  lits  ou  autres  draps  , ou  bien , on  les  essuiera  avec 
un  linge  blanc  , jusqu'à  ce  qu'elles  soient  bien  sèches.  • 

Les  feuilles  de  mûrier  , quatre  ou  cinq  jours  après  qu'elles  ont  été  cueillies  , ne 
sont  plus  bqnncs  pour  la  nourriture  des  vers  à soie  , parce  qu’elles  durcissent  et 
qu'elles  perdent  leur  qualité  : c'est  pourquoi  , quand  on  est  menacé  de  pluie  , il 
faut  en  faire  provision  seulement,  pour  trois  jours  ; elles  peuvent  se  conserver  ce 
temps  dans  un  lieu  frais  eh  aéré  , pourvu  qu'on  les  ait  mises  au  large  dam  de 
grands  paniers  ou  dans  des  tonneaux  , où  on  les  'remuera  plusieurs  fois  le  jour 
pour  quelles  ne  s'échauffent  point  ; car  les  feuilles  de  mûrier  fermentent  aisément 
et  promptement  ; alors  dits  deviendroient  toutes  mouillées,  et  ne  ferolent  pas 
moins  de  mal  q'uer  si  elles  l'étoient  de  rosée  ou  de  pluie  : il  iaudroit , si  cela  éloit  j 
les  étendre  au  large  et  à l'air , jusqu'à  ce  qu'elles  fussent  tout  à fait  ressuyées  ; 
et  en  attendant , si  les  vers  manquent  de  feuilles  , ou  lits  amusera  eu  remuant  leur 
litière  , pour  qu'ils  rongent  toujours  les  feuilles  qutafsnt  sous  eux. 

La  feuille  des  vieux  mûriers  est  plus  saine  et  plus  profitable  que  celle  des  jeunes, 
]>ourvu  que  les.  arbres  ne  soient  pourtant  pas  dans  unn  extrême  décadence.  Cet 
arbre  est  dans  sa  vigueur  à vingt  ou  vingt-cinq  an^  ; il  dure  communément  qua- 
rante-cinq A cinquante  ans  , et  même  il  y en  a qui  vont  plus  loin  , quand  on  a 
attention  de  tailler  et  de  couper  les  branches  c|ui  ne  poussent  pas  comme  il  faut , 
ou  qui  meurent. 

, Les  feuilles  de  mûriers  situés  à l'ombre  ou  dans  des  lieux  aquatiques  , celles  qui 
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•ont  jaunes  ou  marquées  de  taches  Yioires  , et  celles  qui  sont  dans  l'intérieur  dis 
arbres  touffus  , où  les  rayons  du  soleil  ne  peuvent  pénétrer  > ne  valent  ri»^n  «tu 
vers,  non  plus  que  celles  des  cimes  et  tendrons,  et  de  tous  rejets  du  tronc. ou  des 
grosses  branches  de  la  même  nnnée.  f.r$  feu; lies  qui  sont  contre  le  lierre  , sont  un 

poison  pour  les  vers  à soie  : c’est  pourquoi  il  faut  avoir  grand  soin  que  le  lierre 

n'approche  pas  du  mûrier. 

Celui  qui  les  cueillera  , doit  avoir  les  mains  nettes , n'avoir  manié  ni  mangé  oignons 
ci  ail,  mâché  ni  fumé  du  tabac;  il  doit  les  cueilli^,  non  pas  m coulant  la  main 
le  long  d^ine  branche,  pour  en  prendre  toutes  les  feuilles,  mais  les  prendre  feuille 
à feuille  , et  les  mettre  promptéinent  dans  des  mannes  ou  sacs  , ou  plutôt  les  couper  par 
la  queue  avec  de  grands  ciseaux  , et  les  laisser  tomber  sur  des  draps  qu'on  aura 
étendus  sous  le  mûrier,  pour  ne  les  point  briser,  froisser  ni  presser;  car  si  elles 
sont  brisées,  elles  sèchent  aussitôt  , ou  jettent  une  humidité  mortelle  aux  vers  , et 
en  les  pressant  , elles  sc  brisent  ou  s’échauffent  en  moins  d’une  demi  - heure  ; on 

évitera  surtout  de  n'y  point  mêler  de  vieilles  feuilles , ni  débris  de  bois  de  l'annéo 

précédente  : ce  seroit  faire  grand  tort  à l'arbre  , aux  feuilles  et  aux  vers.  Il  faut 
couper,  avec  une  serpette  bien  tranchante  j ce  qui  aura  été  maltraité  par  l’elfeuil- 
iement  ; les  feuilles  en  Reviennent  plus  vite  et  en  plus  grande  abondance. 

On  vfent  de  dire  qu'on  ne  doit  pas  cueillir  les  feuilles  , en  coulant  la  main  le 
long  d’une  branche , mais  qu’il  faut  les  prendre  feuille  à feuille  ? cela  est  excellent 
quand  on  a peu  de  vers  à nourrir  mais  lorsqu'on  en  a une  grande  quantité  , ils 
pourroient  bien  mourir  de  faim  , pendant  qu'on  seroit  à cueillir  les  feuilles  l'une 
après  l'autre  , à moins  qu'on  n'eût  beaucoup  do  monde  pour  le  faire  : c’est  pour- 
quoi la  règle  ordinaire  , quand  on  a beaucoup  de  vers  à soie,  est  de.  couler  la 
main  le  h^g  d’une  branche  , et  d'en  faire  tomber  ou  arracher  les  feuilles  : les  mûriers 
à U vérité  en  souffrent  , mais  tout  le  mal  qu'on  peut  leur  faire  en  les  effeuillant  , 
se  guérira  si  on  les  ététe  comme  on  fait  les  saules.  En  quinze  jours  cet  arbre  se 
regarnit  de  feuilles , qu’on  laisse  sur  l’arhre , parce  que  cette  seconde  pousse  n’est 
pas  hoiAie  , et  fait  souvent  mourir  les  vers  : ainsi  il  ne  faut  s'en  servir  que  dans 
les  cas  où  l'on  en  a absolument  besoin. 

Il  faut  avoir  l'sttention  d'effeùÉlcr  également  l'arbre  par  tout  ; sans  cela  , la  sève 
seporteroit  avec  vivacité  aux  endroits  qui  en  resteraient  garnis  , et  il  pourroit  souffrir 
dans  les  autres  parties. 

Si  on  a des  vers  éclos  avant  1rs  feuilles  du  mûrier  qu'on  SAit  être  le  dernier  arbre 
à bourgeonner  , on  peut  leur  douncr,  en  attendant  , de  la  pellicule  verte  qui  est  an- 
dessous  de  l'écorce  des  jets,  et  des  petites  branches  de  mûrier  hachées  bien  menues, 
ou  bien  des  feuilles  de  rosier  , d'ormeau  , de  laitues  , d'orties  ou  de  ronces  ,*  les  plus 
tendres  qu'on  pourra  avoir  ; mais  les  vers  qui  ont  été  ainsi  nourris,  ne  sont  jamais 
ai  forts  , et  ne  font  pfe  de  si  bonne  graine  que  ceux  qui  n'ont  mangé  que  des 
feuilles*  de  mûrier. 

Cette  rareté  de  nourriture  convenable  aux  vers  à soie , est  souvent  fort  embar- 
rassante , surtout  dans  des  climats  peu  chauds  , parce  que  le  mûrier  que  l’on  appelle 
Y arbre  sage  y parce  tqu'il  attend  que  tous  les  froids  soient  passés  pour  bourgeonner  , 
ne  donne  que  tard  la  nourriture  propre  aux  vers  à soie.  On  tâche  de  hâter  sa  pousse 
par  l’art  : pour  céla  , on  a-  une  petite  quantité  de  jeunes  mûriers  blancs  , ou  bien 
on  fait  des  pépinières  oü  des  taillis  de  ces  jeunes  plants  sur  quelque  lieu  élevé  , 
où  le  soleil  du  levant  et  du  midi  frappe  vivement  ; cela  fait  pousser  la  feuille  de 
ces  petits  arbres  dix  ou  douze  jours  plutôt  que  celle  des  grands  mûriers  9 et  on 
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en  donne  aux  vers  une  fois  le  jour  seulement  , pour  ménager  cette  riourritnre  hâtive  ; 
et  quand  les  autres  arbres  sont  en  feuilles  , on  leur  en  donne  largement. 

Conseils  à ne  pas  sui  vre , et  dont  Inexécution  toumeroit  à pure  perte , 

Pour  avoir  de  bonne  heure  de  quoi  les  nourrir  , on  sacrifie  tous  les  an9  un  ou 
deux  mûriers  du  second  âge;  c’est -à* diro  , depuis  six  ans  jusqu’à  douze  , si  ou  a 
beaucoup  de  vers  à soie  ; sinoit*on  choisit  un  arbre  plus  jeune  et  moins  gjiriii  ; on 
jette  tous  les  jours  de  Peau  chaude  au  pied  de  ces  arbres  destinés  pour  la  nourri- 
ture de  la  peuplade  , jusqu’à  ce  que  la  feuille  soit  entièrement  poussée  , on  cueille 
le  tout,  on  en  eoppe  une  partie  et  on  la  jette  au  pied  de  l’arbre  , et  de  Peau  froide 
par-dessus  pendant  quelques  jours  : pour  peu  que  cet  arbre  ait  de  vertu  , cela  lui 
fera  pousser  de  nouvelles  racines  et  de  nouveaux  |ets  ; l’automne  suivante  on  en  visi-  « 
tera  le  pied  , on  coupera  les  racines  que  Peau  chaude  nuroit  pu  faire  mourir  ou 
énerver  , et  on  ne  laissera  que  les  nouvelles  , qui  , par  le  moyen  de  pareils  arrose- 
mens  , donneront  des  feuilles  de  bonne  heure  ; par  là  on  conservera  les  arbres.  Ou 
bien  on  fait  déchausser  un  arbre  de  1a  largeur  de  trois  pied»  autour  du  tronc  : quand 
toute  la  racine  sera  découverte , on  la  couvre  de  chaux  vive  , et  on  rejette  Ja  terre 
par-dessus  ; ensuity  on  arrose  d’eau  froide , une  fois  par  jour,  pendant  huit  jours  ; 
et  aussitôt  qu’on,  verra  les  boutons  des  branches  s’enfler,  on  les  couvrira  d’un  drap  tous 
les  soirs,  pour  les  défendre  de  la  gelée  et  de  la  neige  , si  le  temps  y étoit  tourné; 
de  cette  manière  on  aura  sûrement  des  feuilles  très- hâtives  ; on  perdra  à la  vérité 
les  mûriers  , mais  on  en  sera  amplement  dédommagé  par  la  réussite  des  vers  ; la 
soie  et  la  graine  qu’ils  donneront,  seront  bien  plus  belles  et  plus  abondantes,  parce 
que  tous  leurs  travaux  et  leurs  ouvrages  seront  achevés  dans  la  plus  bell^saison. 

Des  soins  et  régime  pour  la  nourriture  des  Vers  à soie. 

Il  faut  nourrir  les  vers  à soie  avec  sagesse , mais  cependant  avec  abondance  , afin 
qu’ils  fassent  vite  leurs  productions  , et  qu’ils  soient  plus  vigoureux  ; car  ils  font  leur 
soie  en  quarante-cinq  ou  cinquante  jours  , quand  ils  sont  bien  nourris  et  bien  soi- 
gnés ; autrement  ils  durent  deux  mois  et  plus  ; les  tardifs  ne  sont  jamais  si  bons  f 
et  courent  plus  de  risque. 

On  doit  leur  donner  à manger  deux  fois  le  jour  , le  matin  et  le  soir  , depuis  leur 
naissance  jusqu’à  leur  seconde  mue  , et  trois  fois  le  jour,  le  matin,  à deux  heures, 
et  le  soir',  depuis  leur  troisième  mue  jusqu’à  la  dernière  ; et  depuis  la  dernière  mue 
jusqu’à  la  fin  de  leur  vie  , quatre  , cinq  et  six  fois,  Û distance  égale  d’heures,  et 
légèrement.  s •* 

Il  faut  avoir  soin  de  leur  donner  , autant  que  faire  se  pourra  , leur  nourriture 
tous  les  jours  à»  la  même  heure.  ' • 

■Quand  on  est  forcé  de  nourrir  les  vers  à soie  de  feuilles  de  mûriers  noirs,  on 
dpit  ne  leur  en  donner  que  deux  fois  par  jour  , depuis  la  première  mue  jusqu’à  la 
quatrième , parce  qu’elles  sont  beaucoup  plus  nourrissantes  que  celles  de  mûriers 
blancs  après  .la  quatrième  mue  , perdant  les  cinq  premiers  jours  , trois  fois  ; et  s’il 
leur  survient  un  appétit  extraordinaire  , qu’on  nomme  briffe  , on  leur  en  donnera 
quatre  lois.  En  agissant  ainsi , les  vers  rtc  deviendront  point  coches  , c’est-à-dire  , 
lourds  et  pesons  , et  monteront  aux  bruyères  avec  vivacité.  Ils  ont  moins  besoin 
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d’étrn  nettoyés  pendant  cet  intervalle  , car  mangeant  toute  la  feuille  , ld  peu  de 
litière  qui  se  fait  , est  toujours  sec  , et  rend  peu  d’odeur. 

On  doit  se  ressouvenir  de  ne  leur  point  donner  Je  feuilles  gâtées  , mouillées  , 
ni  de  celles  qui  sortent  de  jets  effeuillés,  encore  moins  des  feuilles  qui  soient  d’à ge 
ou  de  qualité*  différentes  , je  veux  dire  des  nouvelles  après  des  vieilles,  ou  de* 
feuilles  de  mûrier  blanc,  mêlées  de  feuilles  de  mûrier  noir. 

Une  maxime  assuiée  pour  leur  nourriture,  est  qu’ils  doivent  être  tçujnurs  nourrit 
de  feuille*  de  leur  âge  , afin  que  , par  une  (lonne  correspondance  , la  feuille  se 
trouve  a usf$  foiblo  ou  aussi  forte  que  ranimai  , suivant  le  temjts  de  leur  commune 
naissance  ; ainsi  dans  le  premier  Age  du  ver  à soie  , qui  est  depuis  sa  ‘naissance 
jusqu’A  sa  première  mue  , il  faut  lui  donner  des  bourgeons  et  de  la  plus  tendre  feuille 
de  mûrier  fraîchement  cueillie  $ pendant  ses  quatre*  mues,  le  nourrir  91**1  de  feuillet 
tendres,  tirais  cueillies  le  jour  précédent  $ et  après  les  mues,  jusqu’à  ce  qu’il  rende 
la  soie  , il  a besoin  de  feuilles  fortes  et  nourries,  et  non  p s des  rejetons,  ni  des 
feuilles  tendres  ou  toutes  fraîches  $ cela  le  feroit  crever  A force  d’en  manger. 

Les  mûriers  , qui  donnent  les  meilleures  feuilles  , doivent  être  réservés  pour  la 
nourriture  des  vers  après  leur  quatrième  mue  , afin  que  leur  soie  en  soit  plus  belle  , 
et  en  plus  grande  quantité. 

Celui  qui  gouverne  le»  vers  à soie  , doit  boire  un  peu  de  vin  dès  le  matin , avant 
que  de  travailler  auprès  d’eux  , afin. que  leur  communiquant  , par  aa  respiration  , 
l'odeur  de  cet/e  liqueur  , il  les  préserve  de  puanteur  et  de  mauvaise  haleine,  ce  que 
cea  foibUs  animaux  craignent  beaucoup  } par  cette  même  raison  , on  ne  doit  pas 
laisser  entrer  dans  leur  atelier  des  personnes  qüi  ont  l’haleine  forte  ; l’oignôn  , l’ail 
et  le  safran  leur  sont  aussi  pernicieux  , et  on  n’en  doit  point  approcher  quand  on 
en  a mangé. 

U est  nécessaire , quatre  ou  cinq  jours  après  que  les  vers  sont  éc  los  , ou  au  plus  . 
tard  après  la  première  mue,  de  leur  ôter  la  litière  petit  A petit  tous  les  deux  ou 
trois  jours  , et  de  leur  mettre  de  nouveau  papier  frotté  de  thym  ; et  A mesure  qu’ils 
prennent  croissance  , il  faut  les  nettoyer  souvent  , arroser  le  pavé  de  leur  demeure 
avec  du  vinaigre  , et  ensuite  le  couvrir  de  quelques  herbes  de  bonne  odeur,  comme 
lavande,  romarin,  «9pic  , sarriette,  thym,  serpolet,  etc.,  et  y ajouter  de  temps 
en  temps  du  parfum  fait  avec  de  l’encens , du  benjoin  , du  storaX  , et  autres  drogues 
odoriférantes  , qu’on  brûlera  dans  leur  chambre  sur  des  charbons  , surtout  au  temps 
de  pluie  , et  quand  ils  sont  prêts  à filer  ou  à cabaner. 

On  doit  laisser  à chaque  table  une  place  vide  , afin  de  transporter  les  vers  plut 
aisément  , quand  on  veut  les  nettoyer  et  changer  leur  litière  j mais  il  ne  faut  jamais 
le  faire  pendant  qu’ils  muent  ou  qu’ils  sont  malades. 

On  peut  même  changer  leur  litière  sans  les  ôter  de  leur  place  , il  suffit  le  matin 
de  leur  mettre  les  feuilles  d’un  seul  côté",  alors. ils  s’y  porteront  tous,  et  on  pourra 
nettoyer  l’autre  partie  de  la  tablette  ; le  soir  on  en  fera  de  mêiné  de  l’autre 
côté  , et  chaque  jour  fout  sera  nettoyé  ; s’il  reste  quelques  vers  qui  n’ayent  pas 
joint  , ce  sont  des  malades  ou  des  traînards  dont  il  n’y  a rien  à attendre  , et  qui 
demandent  à être  séparés. 

Pour  les  transporter,  on  leur  jette  des  feuilles  de  mûriers , les  vers  s’y  attachent, 
et  on  les  enlève  avec  les  feuilles  , puis  on  les  place  à l’endroit  qui  leur  est  préparé 
On  doit  éviter,  autant  qn’on  le  peut  , de  toucher  les  vers  avec  la  main.  Mi 

Jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  passé  leur  première  maladie  , ils  veulent  être  tenus  un  pen 
serrés,  et  les  feuilles  que  les  vers  couvrent  doivent  se  toucher  ; il  ne  faut  pourtant 
Tome  I.  * C«g 
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pus  mettre  les  vers  et  les  feuilles  l’un  sur  l’autre,  ceux  de  dessous  n’auroient  p*s 
de  nourriture  ; apnVf  la  mue  , on  doit  le»  éclaircir  à mesure  qu'ils  grossissent. 

Fins  ils  vivent  , plus  il  faut  agrandir  leur  logement,  parce  que,  grossissant  de 
jour  en  jour  , ils  sei  oient  trop  pressés  si  on  les  tenoit  tou  joui  s logés  dans  un  lieu  de 
même  étendue.  On  peut  frotter , si  l’on  veut  , les  tables  de  vinaigre  ou  de  bon  via  , 
avant  de  les  mettre  dessus. 

Il  faut  avoir  £raiid  soin  de  les  visiter  en  tout  temps  , à cause  de  leur  grande 
délicatesse  9 mais  bien  prendre  garde  que  I liuile  ne  les  touche  quand  les  visite 
la  nuit  avec  des  lampes  , 1 ar  elle  leur  est  nuisible  et  quelquefois  mortelle  *,  c’est 
pourquoi  le  mieux  est  de  te  servir  d’une  bougie  ou  d’une  chaude  Ile. 

. t) es  mues  et  autres  maladies  des  Vers  à soie • . 

Pendant  qu’ils  ont  cette  forme  de  ver,  ils  changent  quatre  fois  de  pean , environ 
de  huit  jours  en* huit  |<mrj;  ils  mettent  trois  jours  à chaque  mue  , et  tint  qu’elle 
dure,  ils  11c  mangent  point  du  tout , ils  ont  l'air  de  dormir  , ou  du  moins  ils  sont  immo- 
biles et  malades  , se  tiennent  à 1 écart  sous  les  bords  des -tablettes  , et  cachés  sou» 
leur  litière  jusqu’à  ce  qu’ils  ayenl  change  de  peau*  En  Espagne  , on  nomme  dormilUsy 
Ces  sortes  de  inuladies. 

La  maladie  les  prend  ordinairement  sept  jours  après  leur  naissance»  et  eile  ne 
dure  que  deux  ou  «rois  , s’ils  sont  vigoureux  et  de  bonne  race.  • 

Ou  ccnnoit  qu’jis  entrent  en  unie  , quand  le  bout  de  leur  bouche  commence  à 
blanchir  et  la  tête  à s'enfler , et  qu’ils  sont  plus  fermes  , plu»  clairs,  et  plus  court» 
qu’à  l’ordinaire. 

En  8ortan|  de  mue  , ils  sont  plus  blancs  , ont  la  peau  pins  tendre  et  la  bouche 
ridée  j et  étant  réveillés  de  leur  sommeil  , l'appétit  et  la  vivacité  leur  reviennent , 
et  Hs  mangent  durant  six  ou  huit  jours  , au  bout  desquels  il»  recommencent  une 
autre  mue  , et  ainsi  jusqu'à  la  quatrième  , qu’ils  ont  atteint  à peu  prés  leur  gros- 
seur , et  qu'ils  doivent  bientôt  donner  la  soie. 

Il  faut  nettoyer  leurs  tables  et  les  changer  de  litière  de  trois  jours  en  trois  jours, 
ou  de  quatre  en  quatre  jours  , après  la  seconde  mue  9 et  quand  la  quatrième  est 
passée,  on  doit  le  faire  toutes  h*a  vingt- quatre  heure»  , étant  sur  le  point  de  faire  1a 
soie  , leur  litière  les  échanflcroit  trop. 

On  ne  doit  point  les  toucher  pendant  les  mues;  mais  quand  ils  en  sortent  , il 
faut  i°.  tirer  les  plus  éveillés  , pour  avoir  d’eux  de  bonne  soie  et  de  belle  graine  ; 

leur  donner  bien  à manger  dès  qu’üs  sortent  de  mue  ; savoir  ; deux  fois  le  jbtir  après 
les  dmx  premières  mues  9 trois  fois  après  1a  troisième  9 et  a pies  la  quatrième,  autant 
qnMs  auront  appétit  9 et  afin  qu’ils  ne  gâtent  pas  leurs  feuilles,  on  leur  en  donna 
cinq  ou  six  lois  en  vingt- quatre  heures  , réglement  et  à égale  distance  9 car  les  vers 
ne  doivent  p s jeûner  d’un  seul  repas  , surtout  lorsqu’il»  sont  près  de  monter  et  de 
filer.  O11  peut,  pour  les  réveiller  et  les  exciter  à reprendre  le  manger  , parfumer 
leur  chambre  après  charpie  mue. 

Ce/  quatre  mues  sont  les  maladies  naturelles  des  vers  9 il  en  périt  beaucoup  moins 
à la  seconde  qu’aux  trois  autres.  Outre  ces  maladie»  naturelles  , ils  en  ont  aussi 
d’aa^^ntelle» , qui  viennent  de  la  mauvaise  feuille,  de  lu  rigueur  des  saisons,  du 
peif’He  soin  , di  l'incommodité  du  logement  , de»  mauvaises  odeurs  , ou  autrui 
chose»  sembla!)  le  s*. 
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On  a Hit  qu’il  filloit  un  lieu  bien  clos,  pour  les  garantir  des  vents,’  du  froid  et 
de  l’humidité  ; ou  peut  y metlrede  la  Umise  bien  allumée , quand  cela  est  nécessaire.  * 

Le  trop  grand  chaud  et  l’air  étouffé  leur  sont  autant  contraires -que  le  froid  , en 
quelque  saison  que  ce  soit  ; c’est  pourquoi  , en  entrant  dans  la  chambre  , on  doit 
ouvrir  quelque  fenêtre  pour  la  rafraîchir  , si  on  voit  qu*clle  en  ait  besoin. 

Quelquefois  les  vers  ne  mangent  point  les  feuilles  qu’on  leur  a données;  il  faut 
alors  changer  de  litière  , leur  remettre  de  nouvelles  feuilles  , et  attendre  qu’ils  les 
ayent  mangées  pour  leur  en  donner  d’autres. 

Quand  on  voit  qu’ils  déclinent  , qu’ils  ne  grossissent  pas  , et  qu’il  en  meurt  beau- 
coup , on  doit  changer  leur  litière  J et  liotrer  leurs  planches  ou  boites  a . ce  des 
parfums  et  herbes  fortes  ; ou  , si  ou  lo  peut  , les  mettre  dans  une  autre  chambre  ; 
ou  doit  aussi  en’ séparer  les  malades,  leur  donner  de  la  meilleure  feuille,  peu  et 
souvent  , afin  de  les  émouvoir  , et  lie  leur  en*  remettre  pourl  int  qu’à  mesure  qu’ils 
en  mangeront  ; il  faut  les  tenir  proprement , et  les  parfumer  d’encens  , de  benjoin 
ou  de  bonnes  herbes  odoriférantes  , ou  plus  corlimunément  avec  du  lard  maigre  ; ou 
bien  on  peut  faire  rougir  au  feu  une  brique  ou  une  pelle  , et  jeter  dessus  du  vinaigra 
ou  du  vin;  ou  bien  encore  fricasser  sur  de  la  braise,  au  milieu  de  la  chambre , 
dans  une  poêle  sans  eau , de  bonnes  herbes  avec  du  lard  ; toutes  ces  fumées  égayent 
et  guérissent  les  vers  malades;  c’est  pourquoi  on  frotte  avec  des  herbes  fortes  l’aire  4 
les  murailles  et  les  tablettes,  quand  on  vojt  les  vers  dans  quelque  disposition  à la 
maladie. 

Les  signes  Je  leur  malaJie  sont  d’être  jaunes  , enflés  , luisans  et  tachetés  de  meur- 
trissures j aussitôt  qu’on  s’en  apperçoit , il  faut  les  séparer,  comme  on  vient  de  le 
dire  , pour  tâcher  de  les  guérir  par  plus  de  soins.  Ils  sont  sujets  à jeter  une  eau 
jaunâtre  ; il  n’y  a pourtant  pas  à désespérer  de  leur  guérison  , à moins  qu’avec  cela 
ils  n’ayent  les  jambes  fort  enflées  et  noires  sur  l’extrémité  , pour  lors  il  faut  les  jeter  ; 
ils  sont  très-aises  à connaître  ; car  les  tac  lies  de  leur  dos  sont  très-apparentes  et 
différentes  des  autres  vers  , et  ils  sqpt  tris-m. «liasse*  un  jour  ou  deux  avant  que 
l’humeur  coule  de  leur  ventre  et  de  leurs  jambes.  Au  reste,  cette  maladie  ne  se 
communique  point  ; il  faut  seulement  Avoir  soin  que  l’eau  qui  en  coule  ne  toucha 
point  aux  autres  vqrs  , et  ne  gâte  ou  n'infecte  leur  nourriture. 

Quand  les  vers  sont  attaqués  de  la  jaunisse  ou  autre  mauvaise  couleur  , qui  vient 
souvent  d’un  simple  brouillard  du  matin  , on  parfume  leur  chambre  avec  du  thym 
qu’on  fait  brfder  dans  un  réchaud  ; et  sans  leur  donner  de  feuilles  , on  ouvre,  au 
bout  d’une  Jiture  , les  fenêtres  du  côté  opposé  ou  vent;  les  vers  alors  s’éveillent ^ 
un  quart-d’heure  après  on  referme  les  fenêtres  , et  on  leur  donne  de  la  feuille  un 
peu  moins  que  de  coutume  ; au  bout  de  quatre  ou  cinq  heures  iL  reprennent  leur 
couleur  et  leur  vivacité.  • # 

11  ne  faut  pourtant  pas  toujours  juger  les  vpts  malades  sur  la  couleur  de  leur  peau  ; 
car  il  y en  a qui  sont  naturellement  d’un  gris* obscur  couleur  de  musc  , et  qui  sont  les 
meilleurs  de  tous  ; il  s’en  trouve  beaucoup  dans  les  graines  d Espagne. 

Les  vers  qui  , sans  être  prêts  à faire  leurs  mues  , vont  toujours  sur  les  bords  , et  qui 
sont  luisans  et  vcid.it res  , à la  dixième  rt  troisième  mues , doivent’ètre  jetés  aussi- 
tôt qu'on  les  connoît  ; car  ce  sont  ceux  qu’on  appelle  /mettes,  qui  ne  passent  pas 
Il  quatrième  mue  sans  crever. 

La  •fumée  de  la  plupart  des  cornillcs  , celle  de  cornes,  de  crin  , de  vieux  sou- 
liers, etc.  fait  [nourir  les  vers  à .soie  encore  plus  vite  que  l’eau.  • 

Quand  lus  vers  sont  malades  , il  ne  fout  pas  nettoyer  itftrs  ordures,  parce  qu’elles 
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leur  donnent  de  la  chaleur , et  ce  seroit  les  interrompre  en  vain  ; au  lieu  que  , quand 
’ i|s  sont  sains  et  éveillés,  on  doit  les  nettqper  et  changer  leur  litière  de  trois  jours 
en  troÎ9  jours  ; et  plus  ils  grossissent  , plus  il  faut  les  mettre  au  large. 

Six  on  huit  jours  après  la  quatrième  mue,  et  au  bout  d’environ  six  semaines  de 
rie  , les  vers  sont  proches  de  leur  maturité,  et  ils  donneront  bientôt  la  soie  , sans 
aucune  assistance,  s’ils  trouvent  des  lieux  propres  pour  s’y  loger.  Le  ver  en  cet 
état  se  nomme  ver  en  fraise* 

Du  Ver  en  fraise . 


On  l’appelle  ainsi,  quand  il  est  en  disposition  de  mûrir  parfaitement,  de  cuira, 
digérer  et  vider  ce  qu’il  a amassé  , et  de  former  la  soie. 

En  effet,  si  on  déchire  un  ver  à soie  quand  il.  n’est  encore  que  dans  sa  quatrième 
«mie,  quoiqu’il  soit  gros  et  plein,  on  n’y  trouve  que  du  ver  du  mûrier  avec  une 
aquosité  indigeste  ; niais  si  on  en  déchire  un  autre  lorsqu'il  est  en  fraise,  on  y 
verra  la  matière  de  la  soie  formée  ,un  jaune  clair  et  transparent,  gluant  et  tenace. 

Il  faut  prendre  garde  que  dans  les  jours  d*éj«?il  , qui  suivant  la  quatrième  mue, 
les  vers  jettent  souvent  sur  leur  litière  quelques  brins  de  soie  qui  trompent  bien 
des  personnes  , en  ce  que  croyant  les  vers  mûrs  à ce  seul  signe  , elles  les  mettent 
dans  les  cabanes  dont  cm  parle  ra  bientôt  pour  leur  faire  jeter  et  filer  la  soie  . mais 
ils  y jaunissent  et  meurent,  faute  d air , dont  ils  ont  principalement  besoin  dans 
lelirs  derniers  jours  , parce  que  la  soie  qu’ils  ont  dans  l’estomac  , et  qui  est  uns 
matière  nerveuse  semblable  à la  gomme  ou  poix,  leur  cause  une  chaleur  extraor- 
dinaire , et  se  convertit  en  une  vilaine  eau  jaune  ; et  comme  cela  ne  vient  que  d’avoir 
mis  1rs  vers  en  un  lieu  trop  sombre  et  trop  étouffant , on  doit  bien  se  garder  do 
les  presser  à la  montée  } il  faut  au  contraire,  sur  les  derniers  jours  , d’après  leur 
quatrième  mue  , les  changer  souvent  de  litière  et  leur  donner  de  l’air. 

On  commît  qu’ils  sont  en  leur  maturité  , quand  cinq,  six,  huit  ou  dix  jours  après 
leur  quatrième  mue,  selon  qu’ils  sont  forts,  ils  commencent  à quitter  leur  couleur 
blanche  , la  tête  devient  flétrie^  la  queue  large  et  épatée;  tout  .le  corps  s’enfle  au- 
tour de  la  gorge  ; vers  Ja  tête  , ü semble  se  former  un  ne*  et  des  yeux  , leur  museau 
devient  plus  pointu  ; leurs  cercles  , de  verdâtres  qn’ils  étoieui  , prennent  la  couleur 
jaune  d’or  , qui  eat  celle  de  la  soir  , qui  se  forme  et  s’augmente  en  couleur  dans 
Jeur  estomac , et  en  chasse  peu  à peu  la  mangeaille  qui  fhisoit  cette  couleur  verte* 
qui  se  change  extérieurement  ou  en  ce  jaune  d’or  , ou  en  couleur  de  chair , prin- 
cipalement sur  la  queue  de  ces  vers.  Aussi  né  sont  ils  plus  reconnaissables  , surtout 
quand  on  les  voit  courant  parmi  la  troupe,  sans  tenir  compte  de  manger,  quoiqu’il» 
alongenl  leur  museau  pointu,  nu  bout  duquel  on  voit,  r.u  grand  jour,  un  petit 
briu  de  la  soie  que  ces  signes  font  connoitn*  qu’ils  veulent  jeter.  Ils  sont  alors  clairs  f 
trans  pareils  et  très-  wollots , mais  d’une  tuolh'sse  quia  une  consistance  fort  tendre 
et  douce;  ils  se  plient  et  s’entortillant  facilement  autour  des  doigts:  quand  on  les 
prend,  leurs  jambe»  s’attachent  (ortcinetit  , et  sont  Un  peu  piquantes  et  plus  tenace» 
qi^  celles  des  vers  qui  ne  sout  pas  mûrs:  ils  dilfèrent  des  malades,  en  ce  que 
la  mollesse  de  ceux  qui  sont  en  maturité  est  accompagnée  d’une  fermeté  qui  marque 
quelque  chose  do  substantiel  dans  l’estomac  ; au  lieu  que  la  mollesse  des  malades. 
»Y*>t  qu’une  eau  corrompue;  ils  ont  les  jamlics  pàlqf  n*r  tacheté*.*»*  courtes  et  en- 
tées , et  Je»  vers  inûrs  les  ont  de  couleur  dtf  chair  , transparente»  et  presque  velues. 
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C’est  à ces  marques  d’une  saine  maturité  qu’on  reconnaît  sûrement  que  les  vers 
veulent  monter  et  filer  la  soie. 

Ceux  qui  sont  \igourcux  , sont  quatre  ou  six  jours  en  fraise  , avant  quo  do  rendre 
leur  soie  , et  les  foi  blés  en  sont  huit. 

Dès  qu’ils  entrent  eu  fraise,  il  faut  les  (enir  au  large  , et  proprement;  autrement 
la  grande  chaleur  et  l'humidité  qui  est  en  eux  les  feroient  pourrir.  Il  faut  leur  faire 
bonne  litière,  'et  leur  donner  de  la  feuille  forte  , et  en  abondance  , d heure  à autre  , 
jusqu’au  soir,  et  bonne  provision  pour  la  nuit.  On  ne  peut  presque  pas  les  rassasier, 
parce  qu’étant  en  état  de  parfaite  santé /et  au  plus  fort  de  leur  chaleur  naturelle, 
ils  digèrent  beaucoup,  et  convertissent  presque  tout  en  soie.  S’ils  étoiont  malades, 
il  faudroit  leur  donner  moius  de  nourriture  à la  fois. 

. , Article  III,  Des  Vers  à soie  fi/ans. 

Le  troisième  état  du  ver  à soie , est  de  filer  sa  soie  , bâtir  son  coccon  , s’y  ense- 
velir et  s’y  transformer  en  fève,  et  de  là  en  papillon. 

On  vient  d’expliquer  quels  sont  le£  signes  de  la  matifrité  des  vers  à soie  : ainsi  il 
faut  maintenant  songer  à les  loger,  pour  qu’ils  travaillent  à leur  aise. 

Les  lieux  où  les  vers  doivent  jeter  leur  soie  , bâtir  leur  coccon  et  y devenir  fèves  , 
• doivent  être  circulaires  , pour  contenir  une  coque,  grosse  comme  un  oeuf,  et  uno 

espèce  de  toile  d’araignée  que  le  ver  forme  auparavant  sa  coque. 

Ceux  qui  n’ont  pas  beaucoup  de  vers  à soie,  pourront  les  mettre  filer  dans  df9 
cornets  de  papier,  dans  des  coins  du  boite,  et  au're  part  où  le  ver  puisse  poser  et 
joindre  «es  boules  de  soie  , au  moins  de  deux  côtés  opposés  ; car , pour  l’espèce  de 
toile  d’araignée  qu’il  jette  d’abord , Il  n’observe  point  d’ordre  , comme  il  fait  pour 
le  coccon. 

Mais  lorsqu’on  a quantité  êk  vers  , dans  l’entre  - deux  de  chaque  étage  de» 
tablettes  à vers  dont  nous  venons  de  parler,  on  leur  fait,  avec  des  rameaux  , des 
cabanes  ou  espèces  d’allées  cou%ertes  , qui  se  terminent  en  voûte  contre  la  planche 
de  la  tablette  supérieure  , afin  que  les  vers  puissent  monter  jusqu’au  Haut  et  se  loger 
sur  l’entre-deux  de  chaque  voûte  , ou  dans  les  vides  qu’ils  trouveront  dessus.  Les 
rameaux  qu’on  prendra  pour  faire  ces  allées,  seront  de  chataigner,  genêt,  bruyère 
sarment  de  vigne  ou  autres  semblables  ; ils  doivent  n’avoir  aucune  disposition  à 
reverdir , étr^  bien  nettoyés  de  tonte  ordure  , et  n’avoir  ni  épine  , ni  chose  piquante 
qui  puisse  incommoder  les  vers  qui  y monteront  ou  qui  en  tomberont  ; ils  ne  sc 
plaisent  guère  sur  le  bouleau,  parce  que  «on  écorce  est  rude  et  sans  odeur  aigre  : 
les  vers  y réussissent  pourtant  fort  bien,  pourvu <ju’on  leur  y ait  mis  des  rognuro* 
et  pelures  d’osier  , que  quelques  branches  un  peu  fortes  élèveront  et  soutiendront. 

Pour  faire  ces  allées  couvertes , on  prend  disnc  de*  ces  rameaux  , on  en  lia 
ensemble  gros  comme  le  poignet  par  le  bas,  ainsi  qu’on  fait  aux  balais , et  on  en 
coupe  le  bout  d en  haut  et  celui  d’en  bas  avec  une  serpe;  ensuite  on  Les  met  debout 
dans  l’entre-deux  de  chaque  étage  des  tablettes;  et  comme  nous  avons  dit  qu’il 
devoit  y avoir  un  pied  et  demi  ou  deux  pieds  de  hauteur  entre  “chaque  tablette  , 
les  rameaux  seront  plus  hauts  d’un  demi-pied  , afin  de  1rs  y faire  entrer  à forte  , 
pour  qu’ils  fassent  le  cintre  par  le  haut.  A un  pied  et  demi  de  distance  du  premier 
rang  de  rameaux  , on  en  placera  un  second  rang,  dont  les  branches  viendront  joindra 
•celles  du  premier  rang  , pour  former  l’allée  voûtée  /ensuite  on  çn  recommencera 
une  seconde  , en  joignant  au  deuxième  rang  de  ces  rameaux  un  Uoisicme  , dont  le* 
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cimes  seront  tournées  du  côté  opposé  , et  continuera  ainsi  lus  allées  jusqu'au  bout 
de  chaque  pl  inche  , et  «le  planche  en  planche,  jusqu'au  haut  do  l'attelicr  ; en  sorte 
qu’en  mettant  des  pelures  d’osier  sur  les  voûtes  de  ces  branches  , les  vers  y trou- 
veront leurs  petites  loges.  On  appelle  cabanes , tout  ce  petit  édifice  de  ramées. 

Lu  suivant  les  dimensions  ci-dessus  , chaque  cabane  sera  large  d’uu  pied  et  demi, 
et  longue  de  trois  pieds,  qui  est  la  profondeur  des  tablettes:  il  poiirra«tenir  dans 
chacun**  de  ces  cabanes  autant  de  vers  que  deux  assiettes  bien  plaimfs  en  pourront 
contenir. 

Ainsi  quand  on  voit  que  les  vers  ont  let  signes  de  maturité  expliqués  ci-dessus, 
et  que  les  licuxsont  préparés  , on  y étend  les  vers  sur  des  feuilles  de  papier  bim 
nettes  , qu’on  aura  mises  sur  l’aire  des  cabanes  , et  on  commence  alors  à leur  donner 
à -manger  peu  et  souvent,  sans  les  nettoyer  ni  les  changer  davantage  ; mais  on  leur 
donne  jour  et  nuit,  et  de  deux  heures  en  doux  heures,  de  la  meilleure  ftMii[le  qu’il 
y ait,  et  qu’on  leur  doit  avoir  gardée  pour  ces  derniers  jours;  il  faut  aussi  avoir 
soin  Je  leur  donner  de  la  fraîcheur,  et  les  garantir  des  grandes  froidures. 

Il  y a deux  sortes  de  vers  qui  font  de  la  soie  ; les  uns  sont  longs  , et  les  autres 
courts:  les  premiers  sont  phis  propres  à-  monfer  aux  cabanes;  les  autres  ont  les 
pieds  raccourcis,  et  se  laissent  tomber  en  y montant  : c’est  pourquoi  il  faut  les 
mettre  à part.,  dans  des  cornets  de  papier,  pour  leur  faciliter  le  travail,  ’ou  sur 
quelques  ais  , avec  de  petits  bouchons  ou  des  touffes  de  chiendent  un  peu  au  large  : 
cesVeis  raccourcis  y feront  aussitôt  leur  ouvrage. 

Quand  , environ  huit  jours  après  la  dernière  mue,  les  vers  errent  en  troupe,  sans 
se  soucier  de  manger , qu’ils  cherchent  les  pieds  des  rameaux  , et  que  leurs  corps 
sont  tronsparens,  c’est  une  marque  qu’ils  veulent  travailler  à la  soie  : alors  il  faut 
diminuer  leur  nourriture  de  jour  en  jour  , et  enfin  #ne  leur  en  plus  douncr  qiiand  on 
les  verra  abandonner  tout  à fait  leurs  tables  pour  s'enraraer.* 

Us  seront  quelque  temps  sur  les  rameaux  sans  iil#  ; et  aptes  avoir  marché  de  côté 
et  d'autre,  ils  se  reposeront,  comme  lassés  ou  malades,  et  se  purgeront  en  jetant 
quelques  gouttes  d'eau  claire,  qui  est  comme  gommée;  ensuite,  sans  descendre 
davantage  sur  des  feuilles  , ils  sc  promèneront  sur  les  rameaux  , jusqu’à  ce  qu’ils  ayent 
trouvé  un  lieu  spacieux  pour  s’y  pouvoir  tourner  dans  leurs  coques. 

Le  premier  jour  de  son  travail , b:  ver  pose  la  base  de  son  coccon:  on  appelle 
cette  base  araignée , parce  que  c’e^t  une  soie  grossière  , ou  bourre  , que  le  ver  jette 
Confusément  par  tout  sur  les  rameatuf  ou  il  peut  atteindre,  en  y attachant  , avec 
sou  nui5cnu  , h s bouts  de  cette  soie  , .qui  sort  de  son  corps  'par  les  filières,  en 
forme  de  gomznc  , qui  perd  sa  iluidité  , acquiert  de  la  -consistance , et  devient  soie. 

La  soie  de  cette  base  ou  araignée  n’est  pas  si  bonne  ni  si  forte  , et  elle  est  plus 
blanchâtre  que  celle  du  coccon:  on  ne  peut  pas  la  tirer  en  soie  fine  dans  le  chiu- 
dr  >n  , et  il  en  faut  purger  le  coccon  ; on  en  fait  pourtant  du  fleuret  , qu’on  file 
au  rouet  ou  au  fuseau  : c’est  pourquoi  il  faut  avoir  ôté  des  rameaux  toutes  les  feuilles 
et  ordures  qui  gâteroient  le  ileuret.  . 

Le  Second  jour  db  travail,  le  ver  forme  son  coccon -sur  cette  araignée,  et  s’y 
couvre  presque  tout  de  soie. 

Le  troisième  jour,  on  ne  le  voit  plus,  et  les  jours  suivans  jl  épaissit  son  coc- 
con , toujours  par  un  sepl  bout  qu’il  ne  rompt  jamais;  il  pose  ce  bout  avec  beau- 
coup de  vitesse,  et  il  le  ‘fait  extrêmement  fin  et  long:  il  faut  le  laisser  filer  sans 
l’interrompre , lu  remuer  ni  l’ébranler  . jusqu’à  ce  que  toute  la.  soie  qu'il  a dans 
l’vstomuc  , soit  sortie  ; il  met  environ  huit  jours  à bâtir  tout  son  coccon  : c’est  ainsi 
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qu’on  appelle  cette  coque  de  soie  , que  le  vers  se  file  , et  dans  laquelle  il  s’enve- 
loppe cl  périt;  elle  est  ovale,  et  grosse-à  peu  près  comme  un  oeuf,  mais  mousse 
un  peu  plus  d’un  côté  que  de  l’autre  et  à diverses  couleurs  ; en  sorte  qu’elle  res- 
semble plutôt  n quelque  fruit  d’arbre  , qu’à  un  oeuf.  Ordi mûrement  les  vers  ne  mettent 
que  deux  ou  trois  jours  à la  perfectionner. 

Un  curieux  a trouvé  que  le  fil  d’un  coccon  de  ver  à soie  porte  neuf  cent  trente 
pieds  de  long , et  que  ces  neuf  cent  trente  pieds  ne  pèsent  que  deux  grains  et  demi. 

Trois  ou  quatre  jours  après  que  les  vers  auront  commencé  à monter  sur  les 
cabanes  et  à.  faire  leurs  coccons  , si  l’on  voit  qu’il  y ait  assel  de  vers  sur  les  ra- 
meaux , soit  qu’ils  filent  ou  non  , et  qu’il  en  reste  peu  au-Æssous  qui  n’ayent  point 
monté,  il  faut , sans  toucher  ni  ébranler  les  cabanes,  enlever  ces  paresseux  avec 
leurs  feuilles,  leur  litière  et  le  papier,  ne  laissant  rien  que. la  planche  nette,  et 
ensuite  les  mettre  dans  une  autre  cabane  vide  avec  de  nouvelles  feuilles  , parce 
qu’ils  incommodcroient  trop  les  diligens  t si  on  les  laissait  s’enramer  avec  eux.  An 
bout  de  quatre  ou  cinq  autres  jours , on  en  ôte  ceux  qui  * n’ont  point  encore  monté 
sur  ces  nouvelles  cabanes  , on  y joint  tous  ceux  des  autres  cabanes  qui  sont  aussi 
tardifs;  on  les  met  tous  ensemble,  et  on  diminue  leur  manger  pendant  cinq  ou  six 
jours,  tant  qu’ils  commenceront  à sc  raccourcir  et  rougir  : alors  on  doit  ne  leur  plu» 
donner  à manger,  miis  les  enfermer  dans  des  cornets  de  papiur,  pour  les  aider  à 
filer,  ou  bien  les  mettre  sur  un  tas  de  broussailles,  de  même  bois  que  les  cabanes  > 
ils  y feront  leurs  coccons  comme  sur  les  cabanes;  mais  ils  ne  seront  pas  si  bien 
bAtis,  ni  la  soie  si  fine,  et  la  graine  n’en  vaut  rien;  un  peu  de  diète  et  de  par- 
fums hâte  les  paresseux.  t 

On  vient  de  dire  que  trois  ou  quatre  jours  après  la  montée  .des  #Vers  les. plus  actif»* 
aux  rameaux  , il  lalloit  ôter  les  paresseux  qui  restent  en  bas , et  cela  pour  trois 
raisons:  i°.  s’il  y en  avoit  trop  sur  les  rameaux,  ils  feroient  des  coccons  double» 

qui  ne  valent  rien,  o»  ils  tomberoient  de  lassitude,  après  avoir  bien  cherché  place  , 
et  ils  ne  pourraient  plus  remonter;  et  par  là  ils  se  changeraient  tout  d’un  coup  do 
ver  en  fève,  ou  bien  la  chaleur  de  la  soie, 'qu’ils  ne  pourraient  plus  supporter  9 
les  feraient,  crever  ; ay.  si  on  les  laissoit  monter  à loisir,  le  repos  que  demande 
le  travail  des  derniers  , empêcherait  qu’on  ne  pût  lever  les  coccons  des  diiigrus  , 
qui  sont  presque  perdus  dès  qu’ils  se  sont  transformés  en  papillons;  3".  la  grande* 
litière  qu’tl  faudrait  aux  paresseux  , échaufferait  et  empuantirait  les  vers  qui  sont 
déjà  sur  les.  rameaux  , où  ils  ne  demandent  que  de  l’air  , de  la  fraîcheur  et  de  bonne» 
odeurs;  et  même  il  crèverait  toujours  dans  la  litière quelques-uns  de  ces  paresseux  r 
qui  incommodcroient  Les  sains. 

Il  faut  aussi  avoir  soin  de  visiter  les  cabanes  qu’on  aura  nettoyées,  pour  y prenJre- 
les  vers  qui  seront  tombés  .des  rameaux  , ou  qui  n’auront  pu  y trouver  place  , et  le» 
mettre  avec  des  vers  paresseux , ou  dans  des  cornets  de  papier  , s’ils  sont  forts  ; ils 
n’y  feront  pourtant  qt|e  des  coccons  difformes. 

Lorsqu’on  est  forcé  de  prendre  les  vers  à soie  avec  les  doigts , on  doit  le  faire  déli- 
catement , pour  ne  pas  leur  casser  quelques  pattes,  parce  que,  s’il  leur  en  manquoit 
une  seule  , ils  ne  pourraient  plus  filer  leur  soie. 

On  aura  toujours  soin  de  jeter  les  malades,  et  de  parfumer  le»  chambrés  , pour 
réjouir  les  vers  pendant  leur  travail. 

Huit  ou  dix  jours  après  que  les  derniers  montés  des  vers  de. chaque  tablette  auront 
commencé  leur  coccon,  il  faudra  les  détacher  doucement  «les  cabanes-,  sans  le» 
presserai  les  enfoncer,  et  les  mettre  dans  dp»  corbeilles , afin  de  tirer  la  soie  do 
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ki  plus  grande  partie,  dans  les  quatre  ou  cinq  jours  qui  suivent  celui  où  ils  ont 
été  cueillis,  et  d’en  réserver  quelques-uns  *des  meilleurs*  pour  avoir  de  la  graine. 

Il  ne  faut  pas  les  ôter 9 ni  défaire  plutôt  le*  cabanes,  parce  que  la  moindre  inter- 
ruption arrête  ceux  qui  auxoient  encore  à filer,  et  c’est  autant  de  soie  perdue. 

Mais  aussi  on  ne  doit  pas  attendre  que  le  temps  où  la  chaleur  naturelle  ou  arti- 
ficielle , qui  avance  1rs  vers  , les  ait' fait  sortir  de  leurs  coccons,  qu’ils  percent  eux- 
mêmes,  transformés  en  papillons,  comme  on  le  dira  ci-aprcs  ; car  alors  tout  ce  qui  éloit 
soie  fine  <st  perdue,*  et  ce  n’est  plus  qu’un  fleuret  grossier.  La  soie  tirée  aussitôt 
que  les  coccons  sont  détachés  des  cabanes,  est  toujours  plus  lustrée,  plus  belle  et 
plus  loi  te. 

Si  Ton  appréhende  que  les  papillons  ne  sortent  , et  «pi’on  u’ait  pas  assez  de  monde 
pour  cueillir  et  filer  les  coccons , il  fant  faire  étouffer  les  vers  ou  fèves  qui  sont 
dedans;  pour  cela  on  les  cueille  à la  plus  grande  ardeur  du  soleil , et  on  1rs  y 
expose  pendant  quatre 'ou  cinq  jours  de  suite,  sur  un  drap,  depuis  midi  jusqu'à 
quatre  ou  cinq  heures  du  soir;  ensuite  on  les  met  dans  des  couvertures , qui  auront 
chauffé  au  soleil  pendant  le  même  temps.  • 

Ou  bien,  on  prend  des  corbeilles,  on  met  des  coccons  dedans  aussitôt  qu’ils  sont 
cueillis  , mais  peu  dans  chacune  , on  les  couvre  de  feuilles  de  papier  5 ensuite  on  place 
ces  corbeilles  dans  un  four  médiocrement  chaud  , après  que  le  pain  en  aura  été  tiré  , 
et  on  le  bouche  bien  : si  le  four  est  trop  chaud,  il  faut  le  laisser  refroidir,  parce 
qu’il  brûleroit  ou  altércroit  la  soie.  Au  bout  d’un  quart-d’heure  , on  la  retire  quand 
on  entend  les  coccons  pétiller  ; et  pour  achever  do  les  étouffer,  on  les  enveloppe 
aussitôt  dans  des  ccftiverturcs  bien  chauffées  , ensuite  on  les  place  sur  des  tablettes.  Il 
*>st  nécessaire,  avant  que  *de  mettre  les  corbeilles  dans  le  four,  d’ôter  le  fleuret 
ou  bourre  qui  est  autour  des  coccons,  parce  qu’il  brôleroit  ou  uuiroitau  tirage  de 
la  soie  fine. 

Voici  encore  une  autre  manière  : on  met  dans  un  cribJeq  ou  treillis  de  fil  de 
fer  ou  de*cordcs  bien  tendues  , des  coccons  environ  la  hauteur  de  trois  pouces  : on 
place  ce  crible  sur  un  chaudron  d’ean  bouillante  posé  sur  de  la  braise  ; ensuite*  on 
couvre  bien  le  dessus  du  crible  avec  des  planches,  pour  «|ue  la  vapeur  de  l’eau 
bouillante  étouffe  les  vers  ou  fèves  qui  sont  dans  leè  coccons.  Un  demi-quart  d’heure 
aptes,  on  les  ôte  tout  humides,  on  les  met  uu  moment  dans  des  couvertures,  puis 
on  les  étale  au  soleil,  et  ensuite  ou  les  arrange  sur  des  tahletes , afin  que  les  fèves 
se  dessèchent  entièrement  j sans  celte  précaution,  ils  se  corrompcroient , et  tacheraient 
les  coccons.  # • • 

Les  vers  on  févos  ainsi  étouffés  dans  leurs  coccons,  on  pont  les  garder,  si  l’on 
veut,  quatre  ou  cinq  ans  sans  être  filés  : la  soie  n’en  est  pas  si  lustrée  que  celle  de 
ceux  qui  ont  été  aussitôt  filés  que  détachés  , mais  elle  er»t  également  bonne  et  profi- 
table , parce  que  la  fève  que  l’on  fait  mourir  dans  le  coccdn  , sèche  si  fort , que 
ce  n’est  plus  qu’un  morceau  de  bois  ou  de  charbon  , qui  ne  peut  plus  faire  de  tort 
ù la  soie  , et  ne  reprend  plus  d’humidité.  Au  reste  , on  parlera  ci-après  delamanière 
de  tirer  In  soie  , et  d’apprêter  les  fleurets. 

Il  faut  revenir  aux  coccons  que  l’on  n’a  fait  ni  tirer  r>»  étouffer , mais  que  l’on.* 
réservés  , après  eu  avoir  ôté  la  bourre  qui  jest  autour , pour  faire  éclore  les 
papillons  , et  a voir  de  la  graine  de  vers  à soie. 

Pour  en  avoir  de  boune , il  ne  faut  point  prendre  de  coccons  doubles,  c’est-à- 
dire  , de  ceux  où  plusieurs  vers  sont  enfermés;  il  ne  faut  point  prendre  non  plus 
«Lms  coccoin»  Toibles , gros  et  mai  bâtis,  • 
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On  doit  choisir  entre  les  premiers  faits,  les  plus  beaux,  les  plus  durs,  les  plus 
rougeâtres , 1rs  plus  colorés,  et  enfin  les  meilleurs  ; les  couleurs  n’y  lont  rien, 
pourvu  que  ce  soit  les  plus  vives,  ou  bien  les  muscs  ou  les  céladons;  ces  derniers 
donnent  rarement  de  mauvais  vers,  (dupent,  pour  la  diversité  , prendre  de  coccons 
de  toutes  les  couleurs. 

On  en  prendra  autant  de  mâles  que  de  femelles;  les  coccors  mâles  sont  grêles, 
longuets  et  pointus  par  les  deux  bouts;  ceux  d<;&  femelles  sont  unis,  plus  ronds  et 
plus  gros,  moules  ordinairement  des  deux  bouts  , et  ventrus  d’un  cA  té,  comme  l’est 
communément  un  oeuf  de  poule  : cette  indication  n’est  pas  toujours  vraie  , l’expé- 
rience l’a  démontré.  C'est  un  préjugé  enraciné  dans  de  vieilles  tètes. 

Il  est  nécessaire  que  le  ver  ott  fève  roule  dans  chaque  coccon , ce  qu’on  ronnoit 
en  les  secouant  doucement  auprès  de  l’oreille  ; car  s’il  ne  remu  oit  pas  , ce  seroit 
signe  qu’il  est  pourri  et  attaché  à la  soie»  Le  ver  qui  est  dans  ce  coccon  se  nomme 
dragée  ; s’il  n’a  pu  se  transformer  eu  chrysalide,  c’est  qu’il  a souffert  ; on  n’a  encore 
pu  trouver  la  cause  de  cette  maladie.  La  perte  n’existc  quo  dans  la  fève,  car  la  soie 
est  aussi  belle  et  d’aussi  bonne  qualité  que  celle  des  autres. 

Pour  faire  une  once  de  graine , il  faut  une  livre  de  coccons  ou  cent  paires  de 
coccons,  moitié  mâles  et  moitié  femelles;  et  cette  once  de  graine  peut  rendre, 
dans  les  climats  les  plus  favorables  , jusqu’à  huit  ou  dix  livres  de  soie. 

Les  coccons  ainsi  triés  , on  les  enfile  avec  une  grosse  aiguille  et  du  gros  fil  , 
non  par  le  milieu,  mais  par  la  superficie,  de  peur  de  percer  le  ver  ou  d'éventer 
la  soie  , ensuite  on  en  fait  des  chapelets  , chacun  , si  l’on  veut , de  cent  coccons  , qu’on 
attache  contre  une  tapisserie,  sans  les  remuer,  jusqu’à  ce  que  les  vers  en  sortent 
d'eux-mèmes , changés  en  papillons. 

Quand  ils  en  sortent,  ils  y laissent  les  deux  peaux,  qui  marquent  les  deux  méta- 
morphoses qu’ils  ont  souffertes  dans  ce  tombenu  qu’ils  se  sont  bâti.,  après  des 
langtiei^rs,  des  meurs,  des  changemens  de  couleurs,  des  mouvement  et  des  peines 
infinies , et  dons  lesquels  ils  se  sont  nhyuiés  deux  fois,  pour  y changer  deux  lois  de 
peaux  et  de  formes;  c’est  de  ces  tombeaux  d’où  ils  ressuscitent  plus  heauc  et  plus 
blancs  que  jamais. 

La  première  peau  et  la  première  forme  que  le  ver  à ^>ie  quitte  dans  son  coccon 
est  celle  de  ver  ; et  la  deuxième,  celle  de  fève.  Au  bout  d’environ  sept  jours  que 
le  coccon  est  formé  , le  ver  est  changé  en  fève  , et  pour  lors  si  l’on  ouvre  avec 
des  ciseaux  le  lleuret  et  le  coccou  , on  y trouvera  une  petite  coque  , dans  laquelle 
est  la  fève,  dont  le  ver  a pris  la  forme  ; elle  a la  même  couleur  et  la  même  figure 
qu’un  noy  ni  de  gros  pruneau,  ne  tient  rien  d’aucun  insecte,  et  ne  ressemble  ni 
au  >er  qui  l’a  produite  , ni  encore  moins  au  papillon  qui  en  doit  naître,  et  dont  on 
parlera  dans  l’article  suivant.  Ainsi  la  peau  de  la  graine  , les  quatre  mues  du  ver 
à soie , lu  peau  de  la  fève  , et  celle  du  papillon  , qui  se  résout  en  graine  , font  sept 
peaux,  dont  le  ver  à soie  change  en  moins  de  deux*mois. 

Avant  de  finir  cet  article,  il  est  bon  de  dire  que  ce  que  nous  appelons  fève  dans 
los  vers  à soie  , les  naturalistes  le  nomment  chrysalide  ; et  que  la  différence  qu’ils 
mettent  entre  une  chrysalide  et  une  nymphe , est  quo  la  chrysalide  se  dit  du  chan- 
gement du  ver  en  fève,  lorsque  le  ver,  après  avoir  fait  sa  coque,  quille  sa  peau 
de  ver,  se  raccourcit , se  réduit  presqu’en  bouillie,  et  s’enveloppe  d’une  membrane 
nouvelle  J qui  se  dessèche  et  devient  solide  : le  ver  à soie  et  toutes  les  chenilles 
se  changent  en  chrysalides.  Ils  appellent  nymphe  l’état  des  insectes  qui  s’enve- 
loppent d’une  membrane  transparente  , très-fine  , flexible,  et  qui  laisse  voir  U 
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figure  du  futur  insecte  toute  formée  ; c'est  ainsi  que  sc  mettent  les  abeilles  et  1$ 
mouches. 

Articlk  IV.  Des  Vers  à soie  devenus  papillons  : la  manière 
d9 en  avoir  la  graine. 

Le  quatrième  état  du  ver  à soie  est  d’êtro  papillon  , d’où  se  forme  la  grain* 
de  ver  n soie  ; mais  il  ne  faut  laisser  aller  jusqu'à  c**t  état  qu’un  petit  nombre  de 
coccons  choisis  seulement  pour  avoir  du  la  graine  , comme  on  vient  de  le  dire  , 
JHrre  » j ne  c’est  mitant  de  suie  perdue. 

C’est  environ  dix -huit  jours  après  que  les  vers  ont  monté  à leurs  cabanes , qu’ils 
perc-nt  ri  Vu  x- mêmes  leurs  cnccons  j transformés  en  papillons,  ils  sont  tout  blancs, 
quoique  les  coccons  fussent  d’une  toute  autre  couleur;  ils  sont  aussi  tout  différons 
des  vers  à soie,  et  n’en  on*  pas  la  moindre  ressemblance  : ils  ont  quatre  ailes,  dont 
ils  ne  se  servent  p:is  pour  s’élever , à cause  de  leur  pesanteur,  six  jambes,  deux 
cornes  au-dessus  d’une  espère  de  tète,  dont  1rs  deux  yeux  sont  fort  noirs,  sans 
aucune  lucidité,  et  si  près  l’un  de  l’autre  et  Je  leur  estomac,  qu’il  ne  paroit  aucun 
museau  entre  deux  : aussi  ne  mangent- ils  point  pendant  qu’ils  ont  cotte  forme,  et 
on  croit  qu’ils  n’y  respirent  pas  plus  l’air,  plus  qu’ils  ne  faisoient  dans  le  eoccon  ; en 
effet , ils  n’ont  point  de  poumons,  et  la  nature  sein Sle  ne  les  avoir  fait  tels  que 
pour  la  production  de  la  graine;  ils  ont  le  ventre  qui  la  renferme  fort  gros,  et 
IVstniujc  fort  serré  ; le  reste  de  leur  peau  est  velu  comme  de  la  panne. 

Les  femrlb  s sont  beaucoup  plus  blanches  , et  elles  ont  i«  ventre  deux  fois  plus 
gros  que  lis  mêles,  qui  sont  plus  vifs  et  battent  des  ailes. 

Ils  se  transforment  et  sortent,  sans  secours , par  la  pointe  dît  coccon  , où,  après 
l’avoir  mouillé  d’une  eau  blanche,  tant  mêles  que  femelles,  ils  poussent  avec  leur 
lètc  , et  se  font  uii  passage  de  leur  grosseur,  ne  laissant  dans  la  coque  ni  crotte  ni 
autre  chose  que  leurs  deux  peaux  de  ver  et  de  fève,  quoiqu’ils  y ayent  été  enfermé» 

* aine  qtiinr.aine  de  jours.  La  plupart  des  femelles  jettent  une  eau  rouss&tre,  en  passant 
par  ce  trou,  à cause  de  la  grosseur  de  leur  ventre  , mais  cette  eau  ne  tache  point 
la  soie.  Les  femelles  jettent  encore  deux  ou  trois  gouttes  de  cette  eau  roussètre, 
avant  ou  après  leur  accouplement  avec  les  mêles;  pour  qu’elle  ne  les  incommode 
point,  et  qu’elle  ne  salisse  point  les  graines,  il  n’y  a qu’à  mettre  tes  papillons  sur  un 
endroit  qui  aille  en  pente  , ou  les  attacher  à la  muraille,  sans  craindre  qu’ils  tombent 
à terre  ; car  il  n’en  tombe  pis  un  seul,  quoique  leurs  coccons  soient  suspendus  , et 
qu’ils  sortent  par  la  pointe  , la  tète  la  première. 

Il  faut  veiller  au  moment  qu’ils  sortent  ; c’est  le  plus  souvent  le  matin,  au  soleil 
levant:  ils  sortent  presque  tous  chaque  jour  à pareille  heure  , s’accouplent  de  même 
le  matin  , et  le  reste  du  jour  ils  sont  immobiles. 

Dans  le  moment  que  le  mêle  sort  , il  bat  des  ailes  avec  une  ntesse  qui  le  rend 
imperceptible,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  rencontré  la  femelle,  qui  est  toujours  tranquille  f 
rt  ne  remue  que  pour  mettre  son  ventre  dans  un  endroit  qui  penche,  afin  de  se 
purger  plus  facilement  de  l’eau  roussàtrc  dont  on  a parlé.  * 

Aussitôt  que  les  papillons  sont  éclos  , il  faut  les  prendre  par  les  ailes  ou  par  le 
corps,  sans  les  serrer  , et  les  mettre  \ chaque  mêle  avec  sa  femelle,  sur  des  feuilles 
de  noyer,  ou  sur  quelque  vieille  étoffe  rase  et  noire,  soit  serge , burat  ou  autre: 
le  camelot  est  encore  meilleur  ; on  bien  on  les  met  sur  des  clayons  de  jonc  ou  sur  une 
table,  et  on  facilite  leur  accouplement,  en  les  approchant  l’un  de  l’autre.  Les 
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naturalistes  ont  observé  que  le  papillon  ver  à soie  l'ait  cent  trente  vibrations 
pendant  le  coït. 

Les  vers  à soie  doivent  rester  appariés  l'espace  de  cinq  à six  heures  avant 
de  rendre  la  «raine  ou  o*u<s  ; s’ils  se  déparioient  avant  ce  temps,  il  faudrait  leg 
rejoindre  , et  ne  pas  laisser  jeter  1rs  femelles  et  saillir  les  ni': les  à différentes  reprises. 
Au  reste,  un  second  accouplement  lie  vaut  rien,  parce  que  le  mâle  et  la  fcmtKe 
n’ont  plus  assez  de  vigueur,  et  par  conséquent  la  graine  eu  est  moins  bonne. 

On  ne  doit  pas  noji  plus  toujours  attendre  qu’ils  se  séparent  d’eux- mêmes  , mais 
il  faut  , au  Sont  de  si*  heures  , les  déparier  avec  adresse,  sans  les  beaucoup  presser, 
car  quelquefois  ils  tiennent  si  fort  ensemble  , qu’ils  ne  se  détaiheroieut  pas  encore 
d’eux-mèrne$  au  bout  de  vingt-quatre  heur**;  et  n’ayant  presque  plus  de  temps  à 
vivre,  la  femelle  en  e*t  très- endommagée*  et  la  plupart  de  scs  oeufs  sont  perdus. 

Aussitôt  q i’il§  seront  désacauplés  , il  faut  jeter  le  mile , parce  qu*il  nVst  plus 
bon  à rien,  et  qu’il  ne  feroit  que  gAter  la  quant  A la  femelle,  dans  lins-: 

tant  qu’elle  est  séparée  du  nulle  , elle  jetuS^ÙÉr  le  fondement  une  autre  eau  qui 
vient  de  la  semence  du  mile  , qui  est  blanche;  cusuite  elle  jette  ses  graines,  en 
oeufs  , arec  activité  : ils  en  sortent  avec  une  humeur  gluante  , qui  les  fait  tenir  où 
ils  se  trouvent  posés  ; c’est  pourquoi  nous  avons  dit  qu’il  faut  faire  jeter  les  papil- 
lons plutôt  sur  des  clayons  de  jonc  ou  sur  des  étoflks  bien  rases,  que  sur  du  papier 
ou  du  linge,  parce  qu’on  auroit  de  la  peine  à les  détu 'o  r sans  les  crever,  ün  en 
vient  pourtant  A bout , en  les  laissant  sur  le  linge  , papier  ou  autre  chose , A laquelle  ers 
grr.iues  se  sont  attachées , et  quand  il  est  temps  de  le®  mettre  couver  , on  les  en  détache  y 
sans  y mêler  de  poil  : on  se  sort*  pour  cela  d’un  couteau  qui  ne  soit  point  trbp 
tranchant,  manié  légèrement  pour  ne  les  pas  crever  , et  on  rn  et  un  grand  drap  (ont 
autour,  pour  recevoir  celles  qui  s’écarteroient.  Si  l’on  a fait  jeter  aux  papillons' 
leur  graine  sur  des  feuilles  de  noyer  , quatre  heures  après  qu’elle  est  jetée  , il  faut 
frotter  ccs  feuilles  entre  les  mains  , et  elle  s’en  détachera  sans  se  casser;  ou  , poul- 
ie mieux,  on  fait  bien  sécher  les  feuilles,  afin  de  les  réduire  aisément  en  poudre, 
et  d’avoir  la  graine  seule  et  nette. 

• La  graine,  en  sortant  du  papillon,  est  blanche  ou  jaune;  elle  devient  verdâtre 
dans  la  journée,  puis  roug*,  et  peu  à peu  elle  prend  ordinairement  la  couleur' 
grise,  qu’elle  conserve  toujours;  la  plus  colorée  de  gris  obscur,  est  la  plus  belle 
et  la  meilleure;  c’est  pourquoi  on  dit  de  prendre  des  étoffes  noires,  pour  que  les 
papillons  qui  jettent  dessus  donnent  des  graines  plus  tachetées.  Les  céladons  sont 
encore  plus  estimées,  et  celles  qui  ne  quittent  point  leur  blancheur,  passent  pour 
né  rien  donner. 

Chaque  femelle  donne  trois  cents  graines  ou  environ , parce  qu’il  y rn  a qui 
nicurent  sans  avoir  tout  rendu. 

Les  souris  , les  fourmis,  les  grillons,  et  tout  insecte  ou  vermine , les  poules  et 
les  moineaux , sont  encore  plus  avides  des  graines  que  des  vers  ; les  souri®  , les 
rats  , L s poules  et  les  moineaux  mangent  aussi  les  papillons. 

Moyens  de  conserver  la  graine  jusqu* au  temps  de  ls éclosion. 

Quinze  jours  environ  après  la  ponte  , on  détache  les  étoffes  ou  autres  matières 
sur  lesquelles  les  oeufs  sont  collés  : on  les  couvre  d’un  linge  blanc  et  on  les  roule. 
Tous  ces  rouleaux  sont  mis  dans  un  sac  suspendu  au  plancher,  et  à un  courant 
«Tair.  Si  la  chaleur  devient  trop  fürte , le  sac  .est  portée  dans  un  endroit  frais,  mais 
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pas  htinude,  et.  mi»  dan»  une  armoire.  Si  le  froid  devient  rigoureux , on  suspend  le 
sac  au  plancher  de  la  chambre,  dans  laquelle  le  feu  qu’on  fait  ne  peut  jamais  nuire 
à la  graine  , mais  la  tient  toujours  dans  U même  température.  11  n’y  auroit  qu’une 
. très-forte  gelée,  la  vérité,  qui  pourroit  la  faire  périr;  mais  IV  clos  ion  seroit 
inégnlc,  ce  qui  «croit  un  grand  défaut  dans  l'éducation.  La  ch.ilrur  «croît  em  ore  plus 
dangereuse,  car* si  la  graine  venoit  i sVinouvoir,  quand  on  la  met  dons  les  boite*, 
elle  seroit  étouffée  dés  les  premiers  jours.  ^ 

Aussitôt  que  le  temps  de  la  couvée  approche  , on  détache  la  graine  des  morceaux 
d’étoffes  sur  lesquels  elle  est  collée  avec  la  lame  d’un  couteau  très- mince  et  point 
affilée,  on  la  passe  entre  l’éloflé  et  la  “raine  qui  sc  détache  très-aisément. 

On  peut  encore  mettre  la  graine  pour  la  garder  jusqu’au  temps  de  la  couvé© 
suivante  , dans  des  boîtes  qui  ferment  bien  juste  , qu’on  placera  dans  des  colftrs  ou 
cabinets  parmi  des  hardes,  ou  enveloppée  dans  de  la  panne  ou  des  foiirrtiQ.'j , et  on 
la  laissera  en  repos  sans  y toucher.  11  nécissaireq  ne  le  lieu  où  on  mettra  les  boîtes', 
ne  soit  ni  trop  chaud  , ni  froid  , ni  humide  ; car  la  chaleur  feroit  éclore  la  gnuue 
avant  le  temps  , le  froid  la  morfondroit  , et  l’humidité  la  pourriroit.  On  a parlé 
ci-dessus  du  choix  des  coccons  pour  la  grains  , on  a dit  la  manière  de  connoitr* 
la  bonne,  de  la  bien  faire  couver,  et  de  la  renouveler  quand  il  est  temps. 

Articlb  V.  Des  sot  es  et  des  Fleurets . 

La  soie  crue  est  celle  que  l’on  tire  sans  feu , et  qu’on  dévide  sans  faire  bouillir 
les  coccons,  qu’on  incise  poür  en  faire  sortir  le  ver  quatre  ou  cinq  jours  après  qu’il 
est  parfait  : on  en  fait  des  gazes  ou  autres  étoffes.  Cette  soie  est  fort  pure  , pourvu 
qu’on  en  sépare  la  première  enveloppe  extérieure  , et  la  pellicule  qui  se  trouve 
joignant  le  ver  en  fève.  11  est  défendu  dans  le  commerce  de  mêler  de  la  soie  crue 
avec  de  la  soie  cuite. 

La  soie  cuite  est  celle  qu’on  a fait  bouillir,  pour  la  dérider  plus  facilement, 
comme  celle  dont  on  fait  les  velours,  satins,  damas,  brocards,  crêpes  et  autres, 
étofTes. 

Les  coccons  étant  détachés , huit  ou  dix  jours  après  leur  perfection , ainsi  qu’on 
l’a  dit  ci-dessus,  on  mettra  d’un  côté  tous  les  bons  coccons  qui  donneront  U 
soie  fine  et  déliée  ; et  de  l'autre,  tous  les  coccons  doubles  , tous  ceux  qui  sont  ou 
foibles,  ou  grossiers  et  mal  bâtis , parce  que  tous  ces  coccons  ne  donnent  que  ce 
que  l’on  appelle  soie  grossière,  et  elle  passe  néanmoins  assez  souvent  au  mémo 
prix  que  la  fine , parce  que  , ne  s’en  rencontrant  guère  que  deux  ou  trois  livres 
tout  au  plus  , sur  vingt  ou  trente  livres  de  soie  déliée  , le  tireur  mêle  le  tout  ; 
mais  pour  cela  , il  doit  avoir  bien  soin  d’ôter  des  écheveaus  tout  le  fleuret  qui 
*’y  peut  trouver. 

Quand  on  a ôté,  comme  on  Ta  dit  , tout  le  fleuret  qui  enveloppe  les  coccons, 
on  tire  la  soie  aussitôt  que  les  coccons  sont  déramés  , pour  prévenir  la  sortie  des 
papillons , ou  à lois  h- , si  l’on  a étouffé  les  coccons. 

La  soie  des  coocons  qui  n’ont  point  été  étouffés,  est  plus  belle  et  plus  lustrée, 
et  il  vaut  mieux  la  tirer  aussitôt  que  1rs  coccons  sont  détaché»;  parce  qu’en  les 
gardant,  outre  le  danger  qu’ils  courent  d’être  brûlés  , il  y a toujours  du  déchet, 
car, la  gomme  que  le  ver  rend  avec  1a  soie,  s’endurcit,  se  perd,  et  la  rend  moindre, 

•t  plus  difficile  à tirer. 
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On  ne  dévide  ordinairement  que  I a forçons  les  plus  parfaits  ; rctu  qui  sont 
doubles  t trop  foi  Mes  ou  trop  grossiers  , sont  mis  de  côté,  parce  que  notant  pas 
propres  au  dévidage,  ou  les  réserve  pour  b s tirer  en  flottes  et  eu  écheveau*. 

Les  coccons  sont  de  différentes  couleuis;  les  plus  communs  sont  le  jaune  , l'oranger, 
l’isabelle  et  la  couleur  de  chair;  il  y en  a aussi  de  céladon  et  do  couleur  de  soufre , 
et  même  quelques  uns  de  blancs  ; mois  il  est  inutile  d’en  séparer  les  nuances  pour 
les  dévider  à part , parce  qu’elles  se  perdent  toutes  dans  le  drcrcuseruent  des  soit». 

Pour  le  dévidage  de  la  soie  de  dessus  les  coccons,  il  faut  préparer  deux  machines; 
l’une  est  un  fourneau  chargé  de  son  chaudron  , et  l’autre  est  un  dévidoir  ou  métier 
à tirer  les  soies. 

Ce  dévidoir  est  un  châssis  de  bois  soutenu  sur  quatre  pieds,  d’une  hnujrur  propor- 
tionnée au  fourneau  derrière  lequel  il  se  doit  meure,  en  soi  te  que  Ica  verges  de  fer 
dont  on  va  parler,  s’avancent  jusqu’au  milieu  du  chaudron  qui  est  sur  le  fourneau , 
et  soient  à un  pied  et  demi  d’élévation  au-dessus  de  l’eau  dont  il  est  rempli. 

Ces  verges  de  fer  sont  au  nombre  de  deux  ou  troia  au  plus,  sui\aut  le  nombre 
d echeveaux  qu’on  veut  placer  sur  le  dévidoir  , sur  lequel  il  n'en  peut  tenir  plus  do 
trois;  elles  sont  attachées  vers  le  milieu  de  la  traverse  antérieure  au  ch  h sais , et 
•ont  percées  d’un  trou,  pour  recevoir  les  fils  qui  doi\ent  servir  aux  éclicveaux  qu’on 
▼eut  dévider. 

Sur  la  même  traverse  , et  vis-à-'is  le*  verges  de  fer  qui  y sont  attachées,  s’é- 
lèvent autant  de  morceaux  de  bois  de  trois  pieds  de  haut  , qui  portent  chacun  à leur 
extrémité  supérieure,  ou  une  bobine , ou  une  petite  poulie  mouvante,  sur  lesquelles  — 
doivent  rouler  les  fils  que  l’on  y croise,  pour  que  la  soie  soit  rondelette  : uu-dclà 
•ont  trois  fils-d’archal  attachés  sur  un  bâton  qui  traverse  tout  le  châssis  , et  qui 
est  rendu  mobile  par  le  moyen  d’une  roue  de  dix  pouces  de  diamètre  , sur  laquelfe 
roule  une  corde  qui  roule  en  même  temps  sur  l’arbre  du  dévidoir , qui  est  presqu’à 
l’extrémité  du  châssis. 

Ce  mouvement  du  bâton  , qui  avance  et  qui  recule  , et  qui  se  communique  an 
fil-d’archal  qui  y tient , et  par  où  les  fils  passent , achève  de  les  crojfer  sur  le  dévi- 
doir , ce  croisement  étant  le  plus  important  de  l’ouvrage.  Enfin , vers  le  bout  du 
châssis  est  placé  le  dévidoir,  dont  les  deux  bouts  posent  sur  les  côtés  du  châssis  , 
et  qui  est  garni  de  sa  manivelle  , pour  être  tourné  avec  égalité  et  avec  vitesse  par 
le  dé  videur  qui  en  est  chargé. 

La  machine  ainsi  dressée  , le  fileur , assis  auprès  du  fourneau  qui  est  au-devant 
met  dans  l’eau  du  chaudron  placé  sur  le  fourneau,  et  qu’il  a fait  chauffer  et  bouillir 
jusqu’à  un  degré  que  le  seul  usage  apprend , une  poignée  ou  deux  de  coccons  bien 
nettoyés  de  leur  bourre  ; ensuite  il  les  remue  et  les  agite  avec  des  verges  de  bouleau 
ou  de  bruyère  bien  sèches,  liées  et  coupées  en  forme  de  brosses;  et  lorsque  la  chaleur 
et  l’agitation  ont  détaché  des  coccons  les  bouts  de  soie  qui  se  prennent  A ces  verges  f 
il  les  alonge  jusqu’à  ce  qu’aucun  fleuret  n’y  paroisse  plus  , et  les  joignant  dix  ou 
même  douze  ou  quatorze  ensemble  , il  en  forme  des  fils  égaux , et  de  la  grosseur 
convenable  aux  ouvrages  auxquels  ils  sont  destinés  ; huit  bouts  suffisent  pour  la 
rubannerie  ; et  les  pannes , velours  et  autres  étoffes  de  soie , ne  peuvent  être  travaillés 
qu’avec  des  fils  de  douze  à quatorze  bouts. 

Ces  bouts  ainsi  réunis  eu  trois  divers  fils , se  passent  d’abord  dans  les  troua  dea 
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trois  verbes  Je  fer  qui  sont  au  duv.int  Ju  dévid  iir  , puis  sur  des  bobines  ntl  poul  es  , 
ensuite  dans  le  f.lû’aichal  qui  tient  au  bâton  ; enfin  étant  alongés  jusqu’au  dévidoir 
même  , ils  y sont  attachés  deux  «ux deux  bouts  des  barres,  au  bras  du  dévidoir  , 
et  le  troisième  hu  milieu,  si  l’on  veut  trois  écheveaux  , ce  qui  est  assez  difficile  A 
conduire  *,  mais  quand  on  n'tn  veut  que  deux,  ce  qui  est  l’ordinaire,  c’est  aux  deux 
bout)  seulement  qu’j  les  faut  mettre,  afin  que  les  fils  tiennent  et  binJcnt  également. 

Tandis  que  le  dévideur  tourne  la  manivelle  du  dévidoir  qui  donne  le  mouvement 
û toute  la  machine,  le  fileur  condt.it  ses  fils,  en  substitue  de  nouveaux  lorsqu’il 
s’en  rompt,  ou  que  l •$  coccons  finissent,  les  fortifie,  s’il  est  nécessaire,  en  y 
en  ajoutant  d’autres,  et  ôte  les  cocoms  déridés,  et  ceux  qui,  étant  percés,  se 
remplissent  d'eau  Enfin,  ces  deux  ouvriers  , s’ils  s’entendent  , peuvent  filer  et  dévider 
en  un  jour  jiiiqu’A  trois  livrts  de  soie  ; ce  qui  est  bien  d’une  autre  avance  et  d un 
profit  bien  plus  grand  que  ce  qui  se  peut  filer  au  fuseau  ou  au  rouet. 

Si  le  filt*u>  ne  peut  conduire  trois  ou  même  deux  fils  , il  faut  qi£il  charge  tour 
A tour  les  deux  barres  du  dévidoir  . afin  qu'il  tourne  avec  égalité  ; car  autrement 
l’unique  fil  qu’il  conduit,  se  romproit  trop  souvent,  ce  qui  frroit  perdre  bien  du 
terup.î  et  rendroit  la  soie  inégale.  On  ne  doit  lever  les  écheveaux  de  dessus  le  dévidoir 
que  d’un  jour  à l’autre,  sans  quoi  la  soie  se  froisse  et  perd  son  lustre. 

L'eau  de  rivière,  pourvu  qu’elle  soit  claire,  est  meilleure  pour  le  tirage  de  la 
soie  que  celle  de  puits.  Plus  les  coccons  sont  forts,  plus  l’eau  doit  être  chaude: 
il  faut  pourtant  q::e  le  tireur  ait  de  lYau  fraîche  à côté  de  lui  , pour  en  jeter  sur  les 
• coccons  quand  l'eau  du  chaudron  est  trop  chaude:  il  faut  aussi  que  le  tireur  ait 
soin  d’en  ôter  avec  une  écumoire  ou  avec  son  balai  tous  les  vers  qui  corromproient 
l'eau  : il  est  même  bon  do  changer  l’eau  du  chaudron  , deux  ou  trois  fois  le  jour, 
afin  que  la  soie  en  soit  plus  belle  et  plus  lustrée. 

Ce  décreoscmeut  emporte  toutes  1rs  couleurs  des  coccons,  et  fait  toutes  les  soies 
blanches:  c’c  st  la  teinture  qui  leur  donne  ensuite  la  couleur  qu’on  vent. 

Comme  toutes  les.  soies  ne  peuvent  pas  être  filées  et  dévidées  à cette  machine, 
soit  parce  que  le*  coccons  ont  été  percés  par  les  vers  à soie  mèuies , soit  parce 
qu’ils  éloient  doubles  et  trop  faibles  pour  souffrir  l’eau  , soit  parce  qu’ils  étaient  trop1 
grossiers  , soit  enfin  parce  que  sur  les  coccons  filés  il  reste  ordinairement  quelque 
peu  de  soie,  #li  fiit  de  tou»  ers 'résidus  une  soie  que  l’on  nomme  fleuret,  et  qui 
néanmoins  est  de  deux  qualités  bien  différentes. 

Les  fleurets  fuis,  qui  ressemblent  assez  A la  plus  belle  soie,  se  font  des  bourres 
de  tous  les  coccons,  et  des  soie?  qu’on  peut  lever  ou  arracher  de  dessus  ceux  qui 
n’twit  pas  été  mis  A IVnu.  Cette  bourre  peignée  ou  cardée,  ou  même  telle  qu’elle 
soit  de  dessus  les  coccons,  &c  file  au  fuseau  ou  au  rouet.  Les  soies  propres  A 
coudre  qu’on  en  fait  , n<;  sont  pas  moins  lustrées  que  les  plus  belles  soies*  les 
étoiles  même  qu’on  en  fabrique , ont  du  lustre  et  de  la  beauté. 

A l’égard  do  toutes  les  coques , après  les  avoir  ouvertes  avec  des  ciseaux,  et 
en  avoir  tire  les  fèves,  on  laisse  tremper  ces  coques  dans  des  terrines  dont  on 
change  l’eau  tons  les  jours  , afin  qu’elles  ne  s’empuantissent  point , et  pour  faire 
blanchir  les  llcmrU  plutôt  : ce  décreusement  les  amollit,  et  leur  ôte  la  gomme  du 
déduis  de  la  coque,  qui  la  rendroit  impénétrable  A l’eau  et  à l’air  même.  Ensuite 
ou  fait  bouillir  fas  fleurets  ainsi  amollis  pendant  une  demi-heure,  dans  une  lessive 
de  cendres  bien  coulée  et  bien  claire;  et  lorsqu’ils  ont  été  bien  lavés  A la  rivière, 
puis  bien  séchés  au  soleil,  on  les  carde  pour  les  filer  comme  1rs  autres  fleurets 
au  fuseau  ou  au  rouet.  Ces  fleurets,  quoique  moindres  que  les  premiers,  ne  laissent 
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pus  de  faire  des  soies  ù coudre  assez  lustrées , et  des  étoffes  assez  fines  , inata 
presque  sans  lustre. 

Les  différents  apprêts  qu’on  donne  aux  soies  pour  les  rendre  propres  à être 
employées,  sont  le  filage , le  devidage,  le  moulinage  et  U teinture. 

On  fait  avec  la  soie  les  velours,  pannes,  gros  de  Tours  ou  de  Naples,  poux 
de  soie,  taffetas  , satins,  dainns  , vénitiennes  , talus  à fleurs , brocards,  crêpes  , serge 
de  soie  (étoffe  de  soie  croisée  obliquement  ),  rubans,  bas,  gants , etc.  Les  étoiles 
toutes  de  soies,  comme  velours,  pannes,  gros  de  Tour j , satins,  danns  et  taffetas, 
doivent  avoir  une  demi  aune  moins  un  vingt-quatrième  de  largeur. 

Les  soies  de  Messine  sont  les  meilleures  pour  les  étoffes  pleines  et  unies,  parce 
cjifelles  prennent  une  belle  teinture.  Les  soies  de  Perse  et  de  la  Chine  sont  blanches 
et  très- fines.  Les  plus  belles  soies  de  Syrie  sont  celles  de  Luges,  Souf  et  lililedmi. 
On  appelle  soie  grège  ou  en  mutasse  , celle  qui  sort  de  dessus  le  coccon  , et  qui  est 
par  pelottes  comme  le  chanvre  et  le  lin  avant  que  d’ètre  filés  5 on  en  trafique  en 
balles.  On  appelle  bourres  et  straces  de  soie  , les  grosses  soies  qu’on  fait  passer 
souvent  pour  fines  ; et  on  appelle  soies  apprêtées  ou  organsin  de  Boulogne , celles 
qui  sont  torses , apprêtées,  luen  conditionnées,  et  qui,  après  avoir  passé  dtmx  fois 
par  le  moulin , sont  prêtes  à mettre  en  teintures  et  en  oeuvre. 

Sois  do  la  Chine . 


La  soie  qu’on  recueille  à la  Chine  est  plus  grossière  que  la  nôtre,  parce  qu’elle 
se  fait  à la  campagne  dans  les  champs  mêmes  où  sont  les  mûriers  : cm  y a une  si 
grande  quantité  de  ver^,  qu’on  ne  peut  pas  les  faire  travailler  tous  dans  les  maisons. 
Lorsque  les  vers  sont  éclos,  les  Chinois  voient  combien  un  mûrier  en  peut  nourrir  ; 
et  selon  ce  qu’ils  en  jugent,  ils  en  font  échaler  ; cela  f lit , ils  ne  se  mettent  eu 
peine  que  d’aller  recueillir  la  soie  quand  les  vers  l’ont  fabriquée.  Leurs  oeufs  ou 
graines  sont  beaucoup  plus  gros  que  ceux  de  ces  pays-ci. 


Soie 


d*  Orient. 


Il  y a en  Orient  une  plante  qui  produit  aussi  une  espèce  de  soie  qu’on  fait  entrer 
dans  la  fabrique  de  plusieurs  étoffes  des  Indes  et  de  la  Chine.  Les  feuilles  de  celte 
plante  sont  peu  larges,  hautes  d’un  pied,  et  armées  d’aiguillons  semblables  à ceux 
des  ortiebaux  : son  fruit  est  une  gousse  qui  ressemble  à un  perroquet  vert,  ayant, 
coinme  Ibi  , pieds,  queue  et  tète  , avec  de  petits  cercles  jaunes  qui  figurent  comme 
ses  yeux;  celte  goussu  contient  une  matière  très  blanche  et  déliée;  on  ln  file  , 
et  c’est  la  soie  : sa  graine  y est  mêlée  dans  la  gousse.  On  en  a apporté  en  France 
par  curiosité;  elle  y a élé  deux  ans  à. venir,  et  elle  n’y  a pas  réussi. 

Soie  d’ Araignée. 

Il  y a environ  quarante  ans  qu’on  a trouvé  en  France  le  secret  de  faire  de  la 
soie  d’araignée,  et  l’on  en  a fabriqué  quelques  ouvrages,  comme  gants  et  bas  au 
métier  ; on  les  a fait  de  coques  assez  semblables  à celles  des  vers  à soie  , que  les 
araignées  les  plus  communes,  à jambes  courtes,  font  au  mois  d'août  et  de  septembre; 
mais  comme  il  faudroit  trouver  et  nourrir  un  très-grand  nombre  d’araignées  pour 
avoir  très-peu  de  leur  soie  , qui  est  sans  lustre , et  que  ces  insectes  s’entretuent 
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lorsqu’on  les  met  ensemble  , cette  découverte  ne  peut  satisfaire  que  les  curieux  ; 
ils  verront  ce  qui  eu  a été  dit  dans  les  mémoires  de  l’académie  des  sciences , de 
l’annéeiyio. 

Soie  de  Chenille. 

Depuis  quelques  années , on  a essayé  de  dérider  des  coques  de  chenilles  qui 
se  tiennent  sur  les  poiriers  ; il  s’y  est  trouvé  peu  do  soie  dessus  chaque  coque» 
et  on  a eu  de  la  ptine  à la  dévider.  Au  surplus , cette  soie  est  lustrée)  et  est 
plus  forte  que  celle  des  vers  à soie. 

Article  VI.  Les  Vers  à soie  ne  sauraient  réussir  parfaitement 
dans  les  pays  du  Nord  et  de  la  France. 

Le  mûrier  étant  un  arbre  originaire  des  pays  chauds,  exigera  bien  plus  de  soins 
en  le  propageant  dans  les  pays  froids.  Les  gelées  surtout  lui  sont  funestes,  et 
quoique  cet  arbre  ait  l’air  do  venir  par  tout , il  y a une  grando  différence  entre 
végéter  et  prospérer , et  par  conséquent  dans  les  feuilles  provenant  d’une  bonne 
ou  d’une  mamaise  végétation. 

La  qualité  de  la  feuille  influe  plus  sur  l’éducation  du  ver  à soie,  que  le  climat 
où  on  les  élève.  Par  l’art  on  peut  les  faire  jouir  par  tout  d’un  climnt  tempéré  , 
cependant  cela  ne  pourra  pas  se  faire  sans  les  tenir  toujours  exactement  fermés , 
et  par  conséquent  dans  un  air  asphixié  : mais  l’arbre  dépend  du  climat. 

Dans  les  climats  méridionaux,  la  grande  chaleur  soutenue  , et  sans  pluie,  épure 
la  sève  ; la  feuille  du  mûrier  est  nourrie  par  des  soins  plus  raffinés , et  le  principe 
soyeux  n’est  point  noyé  dans  une  sève  trop  aqueuse.  Dans  les  pays  du  Nord,  au 
contraire,  où  les  pluies  sont  fréquentes  au  printemps,  et  la  chaleur  douce,  la 
végétation  est  belle  , les  feuilles  du  mûrier  sont  grandes , bien  vertes  , mais  remplies 
de  jus,  parce  que  la  sève  étant  très-aqueuse,  la  chaleur  est  trop  foible  pour  faire 
évaporer  l’eau  mêlée  avec  la  sève. 

Si  dans  le  Nord  la  qualité  des  feuilles  du  mûrier  ne  peut  pas  égaler  celle  du 
mûrier  du  Midi , les  coccons  des  vers  à soie  seront  par  conséquent  inférieurs  , 
on  ne  peut  donc  espérer  qu’une  soie  inférieure»  qui  ne  dédommagera  pas  des  frais 
de  l’éducation  des  ver»  à soie. 

Les  gelées  tardives  sont  encore  un  des  inconvéniens  dangereux  des  climats  du 
Nord  , malheureusement  elles  sont  fréquentes.  Elles  peuvent  survenir  moment 
où  les  mûriers  sont  feuilles,  il  faut  alors  abandonner  les  ver#  éclos.  Ces  gelées, 
si  elles  ont  été  fortes,  nuisent  encore  à l’arbre  pour  l'année  suivante;  elles  ont 
tué  les  jeunes  pousses  , en  sorte  que  1a  sève  étant  arrêtée , les  branches  poussent 
latéralement , et  l’arbre  buissonne.  Il  faut  donc  absolument  renoncer  à l’éducation 
des  vers  à soie  dans  les  pays  du  Nord. 


Fin  du  Livre  cinquième  de  la  première  Partie. 
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LIVRE  SIXIÈME. 

Commerce  et  débit,  usage  et  qualités  de  tout  ce  qui  se  tire 
de  la  Basse  - Cour. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Ô 

Commerce  et  débit  de  tout  ce  qui  se  tire  de  la  Basse-Cour. 

On  ne  dira  rien  encore  ici  des  fruits,  des  grains,  ni  de  tout  ce  qui  se  tire  des 
jardins , terres  labourables , prés  ou  bois.  Dans  chaque  livre  de  cet  ouvrage  qui 
traitera  de  ces  différentes  espèces  de  biens,  on  parlera  du  débit  de  ce  qui  en  provient. 
Il  ji'cat  donc  ici  question  que  du  produit  de  la  basse-cour  , c’est-à-dire  , du  commerce 
et  débit  de  ce  qu’on  en  peut  tirer;  i°.  de  la  volaille  ; a*,  des  bêtes  à laines; 
3°.  dès  bêtes  à cornes;  des  cochons  et  des  chèvres;  5°.  du  laitage;  6Q.  des 
chevaux  ; j°.  dps  mouches  à miel , miel  et  cire , et  c.  Il  a été  parlé  des  vers  à 
•oie  , soies  et  fleurets. 

Le  débit  des  denrées  et  le  commerce  de  la  basse  cour  est  le  principal  du  ménage 
des  champs,  au  point  qu’un  bon  fermier  trouve,  à peu  près,  dans  sa  basse-cour, 
de  quoi  payer  son  propriétaire,  et  de  quoi  entretenir  sa  maison,  en  sorte  qifil 
-profite  absolument  du  reste  de  sa  ferme.  Outre  les  profits  journalier»  qu’une  bonne 
ménagère  sait  se  faire  de  la  volaille  et  du  détail  de  sa  basse-cour,  le  commerce 
des  bestiaux  est  seul  plus  important  que  les  autres,  et  il  a été  de  tout  temps  le 
plus  lucratif,  de  même  que  les  pays  de  pâturages  sont  les  plus  npulcns.  Une 
ménagerie  bien  conduite  est  une  mine  qui  renaît  tous  les  jours  ; mais  aussi  il  faut 
uue  le  chef  d’une  forme  soit  assex  «aisé,  ou  qu’il  prenne  assez  bien  ses  mesures, 
pour  qu’il  puisse  non-seulement  fournir  aux  charges  et  aux  dépenses,  mais  encore 
attendre  les  saisons  , les  occasions  et  les  années  favorables  pour  le  débit  de  ses 
bestiaux  et  denrées  : il  s’y  trouve  quelquefois  en  avant  pour  quelque  temps;  mais 
il  retire  bientôt  son  argent  au  quadruple. 

Il  s'applique!  a à commît  re  quelle  est  l’espèce  des  difTércns  produits  de  la  basse- 
cour  dont  il  aura  mieux  le  débouché  , et  il  réglera  son  commerce  de  chaque 
espèce  sur  le  plus  ou  le  moins  de  débit  qu’il  sera  à portée  d’en  avoir.  S’il  est 
près  de  quelque  lieu  d’où  il  puisse  tirer  un  grand  profit  de  cochons  de  lait , do 
veaux  , d’agneaux  , de  beurre  et  de  lait , il  s'attachera  à avoir  et  à débiter  le 
plus  qu’il  pourra  de  ces  espèces  ; si  au  contraire  , il  n’a  point  de  débit  de  ces 
Tome  /.  1 i i 
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espèces,  il  élèvera  ses  volaille»  et  ses  bestiaux  pour  faire  de  grosses  nourxiture*  , 

' et  il  tendra  plutôt  aux  fromages  qu'au  beurre  et  au  lait. 

Commercé  de  la  Volaille . 

* Les  roqt , poules,  poulets,  poulardes  et  chapons,  les  dindons,  dindes  et  dindon- 
neaux , les  canards,  canes  et  canetons , les  pigeons,  les  faisans,  le»  rail  les  ; les 
^ cygnes,  les  paons,  les  oies  „ etc.,  font  un  profit  considérable;  c’est  un  secours 
toujours  présent  pour  la  maison,  et  de  l'argent  comptant  quand  on  les  porte  à 
chacun  des  marchés  des  lieux  voisins  , et  il  y a même  quantité  de  poulailliera  et  de 
pourvoyeurs  qui  vont  les  chercher  jusqu'à  trente  et  quarante  lieues  de  Parjs. 

On  commerce  de  la  chair  des  volailles  , des  oeufs  de  1a  plus  grande  partie  , 
des  petits  qu'elles  donnent,  et  même  de  leur  duvet  et  de  leurs  plumes. 

La  volaille  se  vend  bien  dans  certains  temps  de  l'année.  Mais  pour  éviter  toute* 
répétitions,  voyez  la  counoissance  des  temps  de  vendre  et  d'acheter  avec  plus  de 
profit  toutes  les  denrées  en  général,  dans  l'année  du  laboureur;  ou  les  opérations 
et  autres  ouvrages  dt$  terres  * pendant  tous  les  mois  de  l’année  , dans  la  seconde  partie. 

O*  observera  au  sujet.de*  pigeons,  qu'il  y a des  propriétaires  qui,  au  lieu  de 
vendre  leurs  pigeons,  afferment  leur  colombier  à prix  d’argent  ou  à croît,  c'est- 
à-dire,  moyennant  telle  part  dans  les  pigeons  qui  en  proviendront  par  an,  ou 
bien  encore  à la  charge  d’en  rendre  tel  nombre  de  paires  à forfait. 

Quoique  la  cbair  de  la  volaille  soit  le  principal  dn  produit  qu'on  en  tire,  il  4 
faut  aussi  savoir  en  ménager  les  oeuf»  et  mettre  à profit  jusqu'au  duvet  et  aux 
plumes.  On  parlera  des  oeufs  à l’article  du  commerce  du  lait , du  beurre  ci  du 
fromage. 

Quant  aux  duvets  et  aux  plumes,  le  duvet  des  oies  et  ddb  oisons  , est  ce  qui 
en  est  le  plus  cher.  On  appelle  duvet , les  petites  plumes  fines  d’auprès  de  la  chair: 
celles  des  oies  et  oisons  sont  plus  fines  et  plus  douces  qu’aucunes  autres  ; on  en 
fait  des  lits  , on  en  remplit  des  carreaux,  des  sièges  et  des  coussins;  on  se  sert 
aussi,  pour  cet  effet,  de  plumes  de  canards  sauvages  ou  privés:  souvent  même  on 
les  mêle  avec  celles  d’oies.  Les  grosses  plumes  d’oies  servent  pour  écrire  : celles  de 
Hollande  sont  plus  estimées  que  celles  de  France  , de  même  que  Le  duvet  qui 
vient  d’Allemagne  pisse  pour  le  plus  fin.  On  fût  des  balsis  avec  les  grandes  plume* 
de  poulets  d’Inde  ; et  pour  ne  rien  perdre,  on  fait  des  lits  de  plumes  de  celle# 
de  poules,  coqs  et  pigeons,  qui  sont  encore  très  chauds. 

On  vend  aussi  lts  plumes  des  cygnes  pour  écrire  : leurs  peaux  sont  d'un  débit 
avantageux,  à cause  de  leur  grande  blancheur,  et  de  leur  duvet  qui  est  très- fin 
at  très-chaud  : on  en  fait  des  houpes  à poudrer  , des  fourrures  de  manteaux  de 
Lia  , de  vestes , et  c. 

Commerce  des  Bêtes  à laine . 

C’est  un  commerce  très-animé  et  très-lucratif , surtout  dans  les  pays  où  il  y a 
beaucoup  de  pâturages,  secs. 

Il  consiste  d’abord  à avoir  un  troupeau  qui  donne  des  agneaux  qn’on  vend  ou 
qu'on  élève  ; des  toisons  ou  laines  que  fournissent  principalement  les  moutons  y 
(raison  pour  laquelle  beaucoup  de  personne*  entendues  dans  l’agriculture  ne  gar- 
nissent leurs  troupeaux  que  de  moulons du  lait,  de  la  graisse,  des  peaux,  dont 
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on  fait  un  grand  débit,  et  enfin  des  moutons  et  brebis  qu’on  engrais^  pour  vendre 
ou  tuer  quand  on  veut.  On  a parlé  de  tout  cela  au  chapitre  des  luîtes  à laine.  U 
faut  seulement  ajouter,  à l’égard  des  agneaux  , qu’il  n’y  a que  ceux  de  lait  que 
l’on  doit  tuer  ou  vendre  pour  être  tués  et  mangés*,  et  en  tout  temps,  ceux  qui 
sont  hors  de  lait , doivent  être  conservés  pour  multiplier  l’espèce  et  les  laines. 
Cette  viande  ne  scroit  pas  saine,  et  pourrait  même  être  dangereuse,  les  laboureur» 
peuvent  sc  les  vendre  les  uns  aux  autres  pour  garnir  leurs  troupeaux. 

Outre  ces  profits  ordinaires  et  domestiques,  on  donne  encore  une  partie,  comme 
on  l’a  déjà  dit  ,•  de  ses  brebis  à cheptel  : celui  qui  les  prend , en  rend  , à la  fin 
du  b.iil,  autant  qu’on  liai  en  a donné  ; et  pendant  la  durée  du  bail  , le  bailleur 
et  lui  partagent  par  moitié  , tout  ce  qui  en  vient  d’agneaux , moutons , brebis  et 
laines.  Ce  commerce  est  fort  en  usage  dans  certains  pays. 

Pour  faire  profiter  son  argent , et  en  tirer  un  bon  revenu  qui  n’est  point  U9iiraire  , 
on  peut  se  mêler  du  commerce  des  troupeaux  à moitié;  on  y fait  son  compte  en 
fort  peu  de  temps  : c’est  le  commerce  le  plus  usité  et  où  l’on  gagne  le  plus  à la 
campagne. 

On  achète  des  bêtes  à laine  au.  loin , afin  qu’elles  coûtent  moins  ; et  pour  n’être 
point  trompé  , on  prend  avec  soi  un  berger  fidelle  ou  autre  personne  qui  s’y  cou* 
noisse.  Chaque  bête  ne  coûte*quelquefois  que  trois  à quatre  livres. 

Avant  de  faire  l’achat,  on  doit  s’assurer  de  laboureurs  et  fermiers  qui  pourront 
prendre  les  tronpeaux  à moitié  de  croit,  et  il  faut  faire  en  sorte  qu’ils  soient  dans 
de  bons  pâturages.  Si  l’on  trouve  des  fermes  où  il  n’y  ait  point  de  troupeaux  , 
on  peut  composer  avec  les  propriétaires  ou  fermiers,  tant  pour  le  pâturage,  que 
pour  la  consommation,  de  leurs  pailles  et  fourrages , dont  ils  auront  les  fumiers  9 
•t  y mettre  le  troupeau  arec  un  berger  pendant  le  temps  convenu. 

Il  faut  observer  dans  ce  commerce  ; i°.  que  les  troupeaux  sont  ordinairement 
composés  de  cent  ou  cent  vingt  bêtes,  avec  quatre  béliers  au  plus;  2°.  que  ce» 
troupeaux  se  donnent  d’ordinaire  à moitié  pour  trois  ou  six  ans  ; 3 que  les 
laboureurs  ou  autres , qni  les  prennent  à moitié  , s’obligent  de  nourrir  le  berger  » 
même  de  payer  ses  gages  ou  moitié,  selon  la  convention  qu’on  fait  avec  eux  ÿ 
4°.  que  le  propriétaire  du  troupeau  doit,  de  temps  en  temps  , donner  quelque 
profit  au  berger , afin  qu’il  en  ait  bien  soin  , et  que  le  troupeau  ne  souffre  point 
de  la  négligence  ou  de  la  malice , qui  est  à craindre  dans  la  plupart  des  pâtres. 

Pour  prouver  que  ce  commerce' est  d’un  bon  rapport,  et  que  bien  des  personne» 
s’en  znèleroient  si  elles  en  avoient  connoissance , il  faut  présupposer  qu’un  troupeau 
de  deux  cents  bêtes  coûtera  environ  mille 'livres , à cinq  livres  chaque  bête  : on 
donnera  ce  troupeau  à moitié  de  croit  et  profit  à un  fermier;  on  aura  donc  pour 
profit  les  agneaux,  les  laines  et  les  moutons.  En  supposant  que  ce  troupeau  rapporte 
par  année  au  moins  cent  agneaux , à trois  livres  la  pièce  ; de  trois  cents  livres  , 
c’est  pour  la  moitié  du  propriétaire  cent  cinquante  livres  î et  supposé  qu’il  y ait 
un  cent  de  laines,  que  l’on  vend  ordinairement  cent  francs  ou  cent  vingt  livres, 
c’est  |>our  moitié  soixante  livres  au  plus , et  au  moins  cinquante  livres  ; de  sorte 
que,  sur  le  pied  le  plus  bas,  ce  seroit  deux  cents  live»  au  moins  par  an  pour  le 
propriétaire,  sans  les  moutons*  On  voit  donc  clairement  qu’au  bout  do  trois  ans 
l’on  est  remboursé  du  prix  du  troupeau  , qui  rcsre  toujours  dans  son  entier.  De 
plus,  quand  on  ne  vend  pas  les.agneaux,  on  les  élevé  , et  au  bout  de  trois  ans, 
on  en  a un  second  troupeau. 
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Lorsque  lei  moutons  sont  gras  et  qu'on  veut  »Vn  défaire  , ils  se  vendent  depuis 
seize  jusqu'à  dix-huit  ou  vingt  livres  la  paire,  quand  ils  sont  bot  s et  stlonle  pays. 

Si  l’on  veut  engraisser  le  troupeau  pour  le  vendre  à des  bouchers,  l'on  chcn  he 
à le  mettre  dans  une  frime  où  il  n'y  en  n point,  ou  dans  quelque  pâture  grasse» 
et  étant  convenu  avec  le  propriétaire  «vu  fermier  pour  1 herbage  et  afforrrnge  di  s 
moutons  , l’on  en  fait  quelquefois  deux  graisses  qu'on  \rnd  comme  dessus. 

Dans  ce  commerce  de  troup'AU,  il  n*y  a à craindre,  pour  le  propriétaire , que 
la  mortalité,  dont  les  fermer*,  à qui  on  1rs  donne,  ne  sont  point  tenus,  pourvu- 
qu  il  n’y  ait  point  de  leur  faute  et  négligence  ; car  , en  ce  cas , ils  en  sont  respon- 
* .1)1' * ; smon  ils  ne  Sont  obligés  que  de’ rendre  les  peaux  des  nètes  mortes  au 
propriétaire  : c'est  pourquoi  , en  visitant  s-  s troupeaux,  iî  no  faut  pas  qu'il  oublie, 
le»  bergers,  qui  oui  souvent  part  à la  mortalité  par  ignor  mre  ou  par  négligence. 

Ou  convu  nt  ordinairement  , par  le  bail  à cheptel  , que  le  nombre  des  bestiaux, 
que  l'on  a d’abord  donné  à cheptel,  sera  remplacé  par  les  nouveaux  venus,  en 
sorte  que  le  maître  et  le  fermier  ne  partagent  que  le  surplus;  et  c’eut  proprement 
la  ce  qu'ou  appelle  le  croit , car  le  croit  e>t  la  multiplication  des  bestiaux  , qui 
fout  le  prol.t  du  bail. 

L*  h troupeaux  sont  aussi  d'un  grand  profit  aux  laboureurs  qui  les  prennent  à ^ 

moitié,  pane  qu'ils  font  des  fumiers  de  la  consommation  de  leurs  pailles  et  four- 
rages pour  fumer  leurs  terres,  dans  lesquelle*  ils  les  font  aussi  parquer  ; et  outre 
cela,  ils  ont  la  moitié  des  agneaux,  des  Lines  et  dr$  moutons. 

Celui  qui  donne  le  troupeau  à moitié  , doit  prendre,  pour  sa  sûreté,  un  billet 
ou  reconnoissanoc  du  propriétaire  de  l«  ferme  où  on  le  mot , qui  confirme  sa  pro- 
priété, et  qui  certifie  que  le  fermier  y consent  et  qu’il  est  à moitié;  sans  cela, 
si  le  mu  lire  du  bien  venoit  à saisir  les  eflcts  de  sa  ferme  , il  excluroit  le  proprietaire 
des  bestiaux  en  vertu  de  son  privilège  de  bailleur  de  .fonds  , dont  le  fermier  pour* 
roit  aussi  se  servir  par  collusion  avec  son  maître;  car,  le  troupeau  se  trouvant 
saisi,  il  est  toujours  réputé  appartenir  au  fermier  entièrement. 

Il  est  meme  à propos  d’avoir  un  bail  authentique  des  bestiaux  qu’on  donne  à 
cheptel,  alin  que  ni  les  créanciers  du  preneur,  ni  les  collecteurs  pour  la  taille,  ni 
ïe  propriétaire  de  la  ferme  pour  ses  redevances,  ne  puissent  pas,  en  vertu  du 
privilège  qu'ils  ont  sur  tout  ce  qui  est  dans  la  ferme,  s’empirer  de  tout  le  profit, 
ou  des  bêtes  elles-roèinea  ; pour  cela,  il  faut  que  le  bail  en  soit  passé  et  enregistré, 
et  qu’il  soit  signifié  , ou  du  moins  connu  par  écrit  au  propriétaire  de  la  terre  ou 
ferme,  avant  que  les  bestiaux  y entrent. 

Il  y a encore  une  autre  espèce  très- lucrative  de  commerce  de  bêtes  à laine  , e 
dont  le  bénéfice  se  réalise  dans  l'espace. de  quatre  mois  environ,  fort  en  us*ge  dans 
les  endroits  fertiles  en  blé  , parce  qu'après  la  moisson  ce  bétail  y trouve  de  quoi 
glaner.  Dans  le  mois  de  mai  ou  de  juin  ( en  floréal  ou  prairial)  , on  achète  aux  foires 
ou  sux  marchés,  tc?l  nombre  de  ces  bêtta  qu'ou  juge  à propos  : on  les  mène  paître 
•dans  les  terres  , après  la  levée  des  grains  ; c'est  la  nourriture  qui  les  engraisse  le 
plus,  et  au  bout  de  tiois  mois,  elh  s se  trouvent  en  état  d'être  vendues  grasses, 
sans  qu'il  eu  ait  coûté  qu'un  peu  de  soin,  comme  on  l'a  dit  au  chapitre  des  bète* 
à laine. 

De  même  , quand  on  a des  pâtures  , on  les  charge  de  moutons  , qu’on  renou-  • 

velle  plusieurs  fois  en  une  innée,  et  les  bénéfices  augmentent  d'autant. 


•fi-»* 

;%xJ 

Digitized  by  Google . 


I.  Part.  Liv.  VI  . Chu».  T.  Commerce  de  la  Basse-Cour.  4^7 

Commerce  des  laines . 

Le  commerce  des  laines  est  très- considérable  en  Europe;  et  la  Franco  en  con- 
somme une  si  grande  quantité}  que  , inalgié  l’ahomlarice  qui  s*en  trouve  dans  son 
territoire  , elle  est  obligée  i**eu  tiier  beaucoup  des  étrangers. 

Lf»  1 iines  fiancoises  \ ienueiit  le  -jdus  abondamment  des  ci  • devant  provinces  du 
Languedoc  v du  Berry,  de  la  Normandie  et  de  la  Bourgogne  ; les  autres  provinces, 
Connue  ficardie  et  Champagne,  en  fournis*?"  t tuo.ns,ct  elles  sont  de  moindre  (pia- 
illé. I.es  abtits-chaunces  de  la  Saintonge  ci  du  Limosin  sont  aussi  une  sorte  de  laine  de 
moindre  qualité  , h peu  près  semblable  à ce  qu’on  appelle  des  peignons  et  des  plu  res. 

Les  laines  étrangères  sont  tirées  d\E*pagne  y de  Portugal  , des  trois  royaumes 
d:  Angleterre  et  de  Hollande.  Marseille  nous  en  apporte  du  Levant  , dont  celles  de 
Sii.yinect  de  Constantinople  ..ont  les  meilleures  * celles  de  Barbarie  sont  peu  estimées. 

La  laine  passe  par  bien  des  mains  avant  d’être  en  état  de  l’employer.  Après  que" 
le  tondeur  l’a  coupée  , on  la  lave  bien  des  fois  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  nette  , puis 
ou  li  fait  sécher  , ensuite  on  l’épluche  et  on  la  bat  , après  on  y met  l’huile  ; et 
quand,  elle  a ,été  cardée*et  filée , on  la  travaille  , ou  sur  le  métier  , ou  à l’aiguille. 

Les  laines  de  France  se  vendent  ordinairement  par  les  laboureurs  ou  fermiers  eh 
toison  et  tout  en  suin  ; ou  , comme  on  dit  dans  certains  pays,  en  suif , c'est-à- 
dire  , telles  qu’elles  ont  été  tondues,  sans  avoir  élé  lavées  de  la  graisse  qui  est 
dessus  : ailleurs^es  laines  grasses  se  noinrn  nt*  laines  surges. 

Les  marchands  qui  les  achètent  ainsi  de  la  première  main  avec  leur  suin  , les 
font  laver,  pour  en  faire  ensuite  le  triage  , ou  pour  les  vendre  en  toison  , sans  autre 
apptêl  que  de  les  avoir*  lavées.  On  appelle  piles  , des  monceaux  de  laines  , qui 
sont  formées  de  cellrs  que  l’on  coupe  , à mesure  qp'nn  les  abat  de  dessus  l'animal. 
On  fait  oïdinaireiueut  autant  de  piles  qu’il  y a de  différentes  sortes  de  laines;,  et 
chaque  particulier  faisant  scs  piles  à part  , il  y en  a par  conséquent  de  différentes 
valeurs  , quoique  toutes  du  même  canton. 

Lavage  des  laines.  Le  temps,  de  la  coupe  des  laines  est  en  inai'èt  juin  ( floréal 
et  prairial;  : à mesure  qu’on  tond  les  moutons , on  ii^et  les  laines  en  pile  ; ensuite 
mi  les  lave  , pour  en  tirer  la  graisse  et  les  ordures  : ce  lavage  va  jusqu’au  mois  d’août 
(fructidor). 

Le  déchet  qu’il  y a d’une  laine  en  suin  , lorsqu’on  la  fait  bien  lav«r,  est  ordi- 
nairement de  moitié,  et  même  de  cinquante-trois  par  cent  , pour  les  laims  de  Caslîrh’  ; 
en  sorte  que  dix -sept  j rrobes  de  laine  en  suin  , ne  donnent  qui?  huit  arrobes  de 
laina^avée  ; ce  qui  compose  ordinairement  une  balle,  lïarrohe  est  uo. poids  d’Espagne 
et  d^rortugal , mais  différent  entr’eux  ; car  l’arrobe  de  Madrid  revient  au  plus  à 
vingt-trois  livres  un  quart,  poids  de  Paris,  et  celle  de  Lisbonne  à prés  de  vingt- 
neuf  livn  s , aussi  mesure  de  Paris. 

Ce  déchet  des  laines  n’est  pas  toujours  égal,  il  est  plus  grand  dans  des  années  , 
et  moindre  dans  d’autre  ; et  c’est  à qyoi  l’acheteur  doit  prendre  garde.  Le  déchet 
est  plus  considérable  quand  il  n’a  point  plu  dans  le  temps  de  la  coupe  : au  con- 
traire , il  y en  a moins  quand  la  saison  a été  pluvieuse  ; ce  qui  provient  de  ce  que 
la  pluie  emporte  une  partie  de  la  graisse  et  des  ordures  des  laines  , lorsqu’elles 
sont  encore  sur  le  dos  des  moutons  , ou  inéinc  Arsqu’après  avoir  été  coupées  t elles 
restent  en  pile  en  attendant  le  lavage. 

Les  années  qu’il  n’a  point  plu  , ordinairement  les  propriétaires  font  mal  laver 
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leurs  laines , pour  regagner  sur  le  lavage  le  déchet  que  le  manque  de  pluie  a pu  leur 
causer. 

Les  Anglois  lavent  leurs  moutons  , d’où  il  arrive  que  les  laines  étant  tondues 
sont  plus  aisées  à nettoyer  , qu’elles  deviennent  plus  éclatantes , et  ne  soutirer, 
point  de  déchet  au  lavage  , comme  celles  de  France  qui  ne  sont  point  lavées  avant 
la  tonte. 

En  lavant  les  laines,  surtout  celles  de  dessous  la  gorge  et  d’entre  les  cuisses,  il 
faut  avoir  soin  dVu  recueillir  la  graisse  en  suin  , qui  n.ige  sur  l'eau;  et  après  l’avoir 
passée  par  un  linge,  la  mettre  dans  de  petits  barils,  pour  s’en  servir  ou  la  vendre 
aux  épiciers  et  droguistes.  Cette  graisse  s’appelle  aesxpe  , si,  serin  ou  suin  , suivant 
les  diilérens  pays  : elle  est  d’usage  dans  la  médecine,  surtout  pour  fluxions  de 
la  gorge  , en  la  mêlant  avec  do  l’huile  de  lis  et  de  camomille.  On  la  doit  choisir 
nouvelle  , d’une  consistance  moyenne  , d’un  gris  de  souris , sans  saleté  et  d’un  goût 
supportable.  Quand  elle  vieillit  , elle  ressemble  à du  savon  sec  , et  s’empuAntit  à 
l’excès  : cependant , à force  d’être  gardée  , elle  acquiert  ensuite  une  odeur  assez 
agréable , et  approchant  de  celle  de  l’ambre  gris.  Les  ci-devant  provinces  de  Berry  , 
de  la  Boauce  et  de  la  Normandie  fournissent  beaucoup  A'jusypc. 

Triage  des  l aines . Chaque  toison  est  composée  de  plusieurs  qualités  de  laine  , 
qu’on  a soin  de  trier  et  de  séparer  après  le  lavage  , suivant  les  différens  usages  à 
quoi  elles  sont  propres. 

Ceux  qui  font  le  commerce  des  laines  de  France,  tirent  ordinairement  trois  sortes 
de  laine  de  chaque  toison.  i°.  La  mère-laine  , qui  est  celle  du  cou  et  de  dessus 
le  dos.  2°.  La  laine  des  queues  et  des  cuisses.  3°.  Cellfe  de  la  gorge,  de  dessous 
le  ventre  et  des  autres  cndrqits  du  corps.  Celle  qu’on  nomme  crotton  ou  crottin  , 
parce  qu’elle  est  gâtée  par  les  crottes  de  l’animal  , en  peut  former  une  quatrième 
espèce  ; mais  cVst  un  rebut  qu’on  ne  compte  presque  pour  rien. 

La  mère-laine  est  encore  de  deux  sortes , qu’on  distingue  par  les  noms  de  laine 
fine  et  moyenne , ou  de  haute  et  basse  laine  ; et  cela  selon  que  les  toisons  sont 
courtes  et  fines,  longues  ou  grossières. 

Pour  tirer  des  toisons  une  plus  grande  quantité  de  laine  fine  , on  s’est  avisé  de 
séparer  le  coeur  des  laines  de  1a  seconde  et  troisième  qualité  , c’est-à-dire  , la  laino 
qui  est  au  centre  de  chaque  flocon  de  la  toison. 

Les  Espagnols  font  à peu  près  le  meme  triage  que  les  François,  en  les  partageant 
en  laines  fines  , moyennes  et  inférieures  , qti’on  nomme  prime  , seconde  et  tierce . 
En  Espagne  , ces  trois  sortes  de  laines  ne  se  vendent  qu’enseiuble  , pour  n’avoir  point 
de  mauvais  restes  ; au  lieu  que  les  François  les  vendent  ou  les  achètent  séparément 
ou  en  détail  , selon  l’usage  et  les  manufactures  auxquelles  on  les  destine.  Cet^Sor- 
timent  de  laines  d’Espagne  est  tou;ours  de  trois  sortes  , prime  , seconde  et  tierce  ; 
et , pour  plus  de  facilité  , on  marque  chaque  balle  d’une  lettre  majuscule  de  l’alphabet  , 
qui  dénote  l’espèce  de  laine  qui  y est  renfermée.  Pour  que  la  séparation  soit  bien 
faite  , il  faut  que  sur  quinze  balles  de  laine , il  y en  ait  douze  marquées  R , c’est- 
à-dire  , résine  s on  primes  ; deux  marquées  F , qui  signifie  fines  ou  secondes  ; et 
une  marquée  y,  qui  veut  dire  tierces  ou  troisièmes. 

Les  habiles  fabricant  croient  qu'il  y a plus  d avantage  à acheter  les  laines  toutes 
triées  qu’en  toison,  parce  que  lcs^piarc hands  de  laines  ont  coutume  de  les  farder 
en  roulant  le  plus  fin  par-dessus  , et  renfermant  le  plus  mauvais  en  deJans. 

Les  meilleures  laines  de  France  viennent  de  la  ci-devant  Basse- Normandie  , et  sur- 
tout de  Valogne  et  du  Cotentin  ; celles  de  Pont-Audemer  sont  grossières. 
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Les  laines  étrangères  , surtout  celles  d'Espagne  , de  Portugal  et  d'Angleterre  , 
l'emportent  de  beaucoup  sur  les  laines  de  Franco  * mais  le*  manufacturiers  François 
entendent  si  bien  à mêler  et  allier  les  laines  de  leur  cru  avec  les  étrangères , que 
leur  habileté  nous  dédommage  de  cette  différence. 

La  laine  d'agnelins  est  de  très- mauvaise  qualité  ; elle  n'est  bonne  que  djns  fa 
fabrique  des  chapeaux.  Les  laines  pelades  , que  les  mégis&icrs  font  tomber  par  lo 
moyen  de  la  chaux  de  dessus  les  peaux  qu'ils  apprêtent  , ne  sont  bonnes  qu’à 
faire  les  trames  do  certaines  étoffes. 

Commerce  des  Bêtes  à cornes . 

Ce  commerce  est  considérable  ; les  boeufs  rendent  d'abord  de  grands  et  longs 
services  au  labour  et  au  charroi , et  ensuite  qp  les  vend  encore  fort  cher  , après 
les  avoir  engraissés.  Si  on  les  tue  , on  tire  profit,  non -seulement  de  leur  chair  , 
mais  aussi  de  leur  graisse,  de  leurs  peaux,  de  leurs  cornes  etc.  Les  années  fertile* 
en  grains,  sont  celles  où  l'on  nourrit  le  plus  de  bestiaux,  tant  gros  que  menus  , 
en  hiver  comme  en  été;  et,  par  cet  emploi  des  fourrages,  on  se  dédommage  de 
la  rareté  du  grain. 

Les  vachps  font  plus  de  profit  par  leur  lait  et  leur  fécondité  que  p.ir  leur  service  , 
quoiqu'on  les  fasse  quelquefois  tlter  comme  les  boeufs,  et  qu'on  les  vende  aussi  quand 
on  les  a engraissées. 

Le  temps  où  ce  bétail  est  plus  gras  et  de  meilleur  débit,  e>t  ordinairement  à îa 
fin  de  l'automne  : il  faut  attendre  , le  moins  qu’on  peut,  à les  vendre  en  hiver. 

Les  veaux  sont  for^  chers  en  cette  saison  , quoiqu'il  n’y  ait  pas  beaucoup  dé- 
ménagé à faire  vêler  le»  vaches  dans  ce  temps. 

On  fatt  aussi  argent  des  peaux  de  boeufs  et  de  vaches  , et  on  venfl  jusqu'à  leur» 
cornes  , parce  qu’elles  servent  à différons  usages,  surtout  aux  ouvriers  qui  travaillent 
en  cornes,  comme  couteliers,  tablctiers  , peigniers  et  autres  : on  en  fait  aussi  de 
la  colle  forte. 

Quand  on  est  à portée  de  commercer  en  bêtes  à cornes,  on  les  achète  maigres 
sur  la  fin  de  mai  (en  prairial  ) pour  les  engraisser,  soit  dans  les  pâturages  ou  autre- 
ment , comme  on  l'a  dit  au  chapitre  des  bétes  à cornes,  et  on  les  revend  ensuite. 
Lorsqu'on  se  conholt  en  boeufs  et  en  vaches , il  y a beaucoup  de  profit  à faire 
ce  commerce.  On  a enseigné  au  même  chapitre  ce  qui  peut  faciliter  la  con  no  issu  n co- 
de la  bonté  de  ces  animaux  ; mais  on  Ajoutera  ici  que  tous  bestiaux  dont  le  foi* 
est  gâté  , ce  qui  est  une  espèce  de  ladrerie  , de  même  que  les  cochons  ladres,  fe» 
veaux  morts-nés  , le»  moutons  qni  ont  le  claveau  , les  porcs  nourris  chez  les  huiliers  + 
et  généralement  toutes  chairs  mal-saines,  doivent  être  bannis  du  commerce. 

Les  boeufs  et  vaches  sont  sujets  à garantie  comme  les  chevaux  ( voyez  cas  redhî- 
bito  res  , à l'article  des  chevaux),  même  à celle  de  la  mort  dans  les  dix  jours,  en 
Comptant  celui  de  l'achat. 

On  donne  aussi  les  vaches  à cheptel  comme  les  brebis,  mais  à des  condition» 
différentes.  Ce  commerce  n'est  pas  moins  usité  dans  quelques  pays  , où  l’on  donne 
aussi  des  mourhes  à miel  à cheptel,  et  jusqu'à  des  dindons. 

Le  revenu  des  vaches  qu’on  donne  à loyer  , est  aussi  fort  considérable  ; car  une 
vache  qui  coûtera  pput-être  cent  livres  , ce  qui  ne  feroit  que  cinq  livres  d'intérêt 
par  an  , su  louera  depuis  dix  jusqu'à  douze  livres  par  année  , et  outre  cela  on 
retient  s m .ent  le  premier  venu;  mois  aussi  il  y a à craindre  la  mortalité  des  vaches > 
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qui  tombe  sur  le  propriétaire  ou  bailleur;  et  le  preneur  , qui  n’y  participe  point  % 
a tous  les  profits  Je  la  vache  qui  n’est  point  à lui  : c’est  pourquoi  le  hasard  con- 
trebalance le  revenu  pour  le  propriétaire,  et  met  l’égalité  entre  lui  et  le  fermier; 
ce  qui  rend  ce  trafic  très-ordinaire. 

Tans  certains  endroits  , les  fermiers  donnent  de  même  des  troupeaux  à moitié 
croit;  ce  commerce  peut  rapporter  trente  pour  cent  quand  tout  va  bien;  aussi  on 
risque  de  tout  perdre  , mais  c’est  par  maladie  , ce  qui  arrive  rarement.  Enfin  ils 
achètent  des  bandes  de  dindons  qu’ils  répandent  , après  la  moisson  , dans  les  grandes 
pièces  de  chaume  qui  sont  autour  de  la  maison  , où  ces  animaux  se  nourrissent 
très-bien  des  grains  qu'ils  ramassent  après  la  récolte  : on  revend  les  dindons  dans 
l’automne , le  double  au  moins  de  ce  qu’on  les  a acheter . 

Ceux  qui  veulent  faire  ce  commerce  , doivent  aller  acheter  des  vaches  aux  foires 
éloignées;  ils  les  y trouvent  à moindre  prix  , dans  les  pays  où  il  "y  a peu  de 
pâturages  , où  elles  sont  maigres,  mais  elles  s’engraissent  dans  les  pâturages  plus 
gras.  L’achat  étant  fait,  on  les  donne  à loyer  pour  trois  ou  six  années,  à raison 
d’un  prix  proportionné  à lu  bonté  des  vaches  , à la  charge  par  le  preneur,  de  Ica 
nourrir  , loger  et  héberger  , et  à la  fin  du  bail , de  les  rendre  saines  et  en  bon  état. 
Le  bailleur  retient  assex  souvent  le  premier  veau  , et  la  clause  ordinaire  du  bail 
sur  la  mort  de  la  vache  , est  que  si  elle  vient  à mourir  par  la  négligence  ou  par  U 
faute  du  preneur  ou  de  ses  gens  , il  en  payera  la  valeur  convenue  ; au  lieu  qu’il 
en  sera  déchargé  si  elle  meurt  de  sa  mort  naturelle  , pourvu  qu’il  le  fasse  certifier 
par  gens  dignes  de  foi.  On  stipule  encore  par  le  bail  , que  les  vaches  ne  seront  point 
employées  au  labourage  ni  au  charroi.  On  donne  aussi  les  boeufs  à cheptel. 

Pour  que  celui  qui  donne  des  vaches  à loyer,  ne  coure ^ioint  de  risque  de  les 
perdre,  ou  dÿtre  exclus  du  privilège  qu’il  a pour  scs  loyers,  soit  par  le  proprié- 
taire de  la  ferme,  ou  pour  l’imposition  du  fermier,  il  faut  que  le  bailleur  de  vaches 
à loyer  prenne  les  mêmes  précautions  que  pour  les  baux  de  brebis  ; c’est-à-dire  , 
qu’il  se  fasse  faire  un  bail,  contenant  le  nombre  et  le  poil  de  scs  vaches,  et  qu'il 
le  fasse  enregistrer,  etc. 

Commerce  des  Cochons  , des  Chèvres  et  Boucs. 

Le  temps  de  vendre  les  cochons  gras  , est  depuis  l'automne  jusqu’au  printemps* 
Au  surplus  , on  a expliqué  , au  chapitre  des  cochons  , tous  les  profits  qu’on  en  peut 
tirer,  le  trinps  et  les  minières  de  les  engraisser;  ainsi,  pour  bien  en  entendre  le 
commerce  et  faire  le  débit  , il  n’y  a qu’à  pratiquer  ce  quia  été  dit  dans  ce  chapitre. 

Il  en  est  de  même  du  commerce  des  boucs , chèvrps  et  chevreaux  Le  chapitre  qui 
parle  de  ces  animaux  , en  explique  tous  les  profits  qu’on  en  peut  tirer.  Les  ci-devant 
provinces  du  Danphiné  , l’Aquitaine  et  le  Poitou  , sont  les  pays  où  l’on  nourrit  plus 
de  chèvres  : les  chevreaux  du  ci  devant  Poitou  sont  les  plus  estimés  ; on  les  com- 
pare , en  bonté  , à ceux  de  l’Italie  11  est  dangereux  de  nourrir  aucuns  de  ces  bestiaux 
dans  les  endroits  où  il  y a des  vignes,  des  pépinières  aux  champs,  des  o/eraies  ou 
d -s  bois  taillis,  ils  y détruisent  tout  ; on  doit  les  tenir  et  les  nourrir  dans  les  mon- 
tagnes et  les  lieux  incultes.  - , 

Dans  les  villes  bien  policées,  il  est  nuisible  à la  salubrité  de  l’air  d’y  nourrir  eucuns 
cochons,  chevreaux,  agneaux,  pigeons  ni  volailles. 
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Commerce  et  débit  des  OEufs  , du  Lait , du  Beurre  et  Fromage. 

En  parlant  des  différentes  espèces  de  volailles , on  a marqué  quels  sont  les  % 

bons  à manger  ; et  en  parlant  des  bestiaux , on  a dit  quels  sont  ceux  qui  donnent  du 
bon  lait  , quel  en  est  l’usage  , et  les  différentes  espèces  de  fromages  qu’on  peut  en 
faire  ; on  a aussi  enseigné  différentes  façons  d’en  faire  ; et  enfin  , la  manière  do 
conserver  les  oeufs  , le  fromage  et  le  beurre , soit  salé  , soit  fondu  ; ainsi  il  ne  reste 
plus  qu’à  dire  qu’il  f lut  atnaèser  le  plus  qu’on  peut  de  toutes  ces  denrées  , pour  le 
temps  où  elles  se  vendent  plus  chèrement  , comme  on  le  verra  dans  Vannée  du 
laboureur  y ou  les  ouvrages  de  tous  les  mois  , seconde  partie  de  cet  ouvrage. 

Dans  les  ci-devant  provinces  de  Brie  et  de  Franche-Comté  , en  Suisse  , en  Ho’- 
lande  et  autres  lieux  , on  fait  un  grand  commerce*  de  fromages  tous  différemment 
faits;  dans  la  ci-devant  Bretagne,  d’un  beurre  excellent,  etc. 

Le  lait  d’ânesse  est  d’un  débit  assez  avantageux  pour  bien  des  malades , pour  la 
goutte,  pour  la  poitrine  , etc.  comme  on  le  dira  au  chapitre  suivant  ; c’est  pourquoi 
on  loue  ses  ânesses  , ou  autrement , à ceux  gui  en  prennent  le  lait.  On  débite  aussi  # 
le  lait  de  chèvres,  celui  de  brebis,  de  chameaux  et  autres,  suivant  qu’ils  sont  en 
usage  dans  le  pays.  Au  reste  , voyez  ce  qui  sera  dit  dans  le  chapitre  qui  suit , aa 
mot  lait. 

Commerce  des  Chevaux . 

C’est  le  plus  important  des  commerces  et  le  plus  utile  pour  l’agriculture  , surtout 
pour  ceux  qui  ont  assez  d’herbages  , de  prairies  ou  de  bois  , ou  assez  de  fourrages 
pour  y fournir.  11  ne  leur  faut  avec  cela  , pour  y faire  un  grand  profit  . qu’une 
connoissance  médiocre  en  fait  de  chevaux  , et  de  l’attention  pour  les  vendre  et  les 
remplacer. 

Les  pays  dont  le  terroir  est  fort  gras , et  par  conséquent  très-abondant  en  her- 
bages et  en  pâturages,  comme  ceux  connus  ci* devant  sous  les  noms  de  la  Basse- 
Normandie  , la  Bretagne  , le  Bas-Poitou,  le  pays  d’Aunia  et  l’Alsace,  produisent 
des  chevaux  propres  aq  carrosse  , au  tirage  et  aux  voitures. 

Celles  dont  le  terrain  est  maigre  et  sec  , comme  les  pays  ci  - devant  connus  sous 
fes  noms  d’Alençon  , la  Touraine  , l’Anjou,  le  Maine,  le  Limosin  et  Ia  Saintonge  , 
fournissent  des  chevaux  fins  ; et  les  pays  qui  tiennent  le  milieu  , comme  ceux  connus 
antérieurement  sous  la  désignation  de  Hsle-de-France  , le  Soissonoois  , le»  deux  Bour- 
gognes . les  environs  de  Rouen  , l’Auvergne  , le  Haut- Poitou  , 1 1 B* esse,  lé  Morvand  , 
le  Bourbonnois  et*  le  Berry,  donnent  des  chevaux  propres  aux  troupes. 

Comme  on  parle  ici  d’un  bon  ménager  de  campagne  , et  non  d’un  maquignon  , 
on  laisse  au  dernier  tout  ce  qui  regarde  l'adresse  de  son  art  , comme  de  commercer 
des  chevaux  usé»  et  vicieux , de  cacher  les  défauts  des  uns  , de  vendre  le»  autres 
pour  ce  qu'ils  ne  sont  point,  etc.  On  peut  soir  ce  qui  en  a été  dit  au  chapitre 
des  chevaux. 

Le  profit  ordinaire  de  la  campagne  , en  fût  de  chevaux  , est  d’avoir  le  plus  qu’oa 
< peut  de  jeunes  poulains  de  ses  cavalles  ; de  les  élever  jusqu’à  l’Age  d’environ  trois 
ans  , et  de  s’en  défaire  après  qu’on  a commencé  à les  faire  au  trait  et  à la  selle  , 
comme  on  l'a  dit. 

Ceux  qui  s’entendent  mieux  en  chevaux,  achètent  des  poulains  de  trois  ans,  de  belle 
venue  , le»  nourrissent  bien  , achèvent  de  les  faire  , les  font  travailler  avec  rnéna- 
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gemcnt  , et  quand  ils  ont  atteint  l’Age  de  cinq  ou  six  ans  , ils  les  vendent  à plut 
haut  prix  , et  rachètent  , A bas  prix  , de  jeunes  poulains  , qu'ils  gouvernent  et  vendent 
ù cînq  ou  six  ans,  comme  les  premiers.  Par  là  , ils  ont  de  quoi  faire  tout  l'ouvrage 
de  la  maison  , et  font  un  profit  très  considérable  en  vendant,  comme  chevaux  faits 
et  jeunes  , ceux  qu'ils  ont  achetés  à bon  marché.  C'est  la  pratique  ordinaire  de  cer- 
tains fermiers,  etc.  comine  on  l’a  déjà  dit  aji  chapitre  des  soins  des  chefs. 

D'autres  achètent  des  chevaux  maigres  , de  fatigue  , de  réforme  ou  autrement  , mais 
sans  vice  ils  les  traitent  , les  nourrissent  bien  et  les  ménagent  au  travail  ; puis  , quand 
ils  leur  ont  rendu  quelques  services  et  qu’ils  ont  pris  un  bon  corps,  ils  les  revendent 
dans  les  temps  et  les  lieux  les  plus  avantageux  , soit  par  la  proximité  des  pays  de 
guerre  ou  du  passage  des  troupes  , soit  pour  le  besoin  du  travail  des  champs  ou 
autrement. 

On  vend  les  peaux  , crins  , poils  et  cornes  des  chevaux  , comme  on  va  le  dire. 

Commerce  et  débit  des  Cuirs  et  Peaux . 

C’est  un  des  plus  lucratifs  commerce  qu’il  y ait  en  France,  parce  qu’il  n’y  s pas 
assez  de  cuirs  pour  la  grande  cotisom dation  qui  s’y  en  fait.  Dans  la  cw-devant  Pro- 
vence principalement  et  en  Languedoc , on  ne  tue  presque  point  de  boeufs.  Ce  sont 
les  étrangers  qui  tirent  de  uous  presque  toutes  les  autres  choses,  qui  nous  fournissent 
de  cuirs.  Toutes  sortes  de  peaux  , soit  de  chevaux  , poulains,  boeufs  , vaches  , veaux  , 
moutons  , boucs  , chèvres  , même  peaux  d’ùncs  et  de  truies  , sont  donc  d’un  sûr  débit  en 
France  ; on  eu  fait  les  bottes  , bottines  , souliers  , et  pantoufles  , tant  d’hommes  que 
de  femmes,  des  couvertures  de  carrosses  , de  meubles,  de  livres  , du  mnrroquin  , du 
chagrin  , de  la  hasanne  , du  parchemin,  du  vélin,  etc.  On  veud  jusqu’aux  peaux 
de  lièvres,  de  lapins,  de  chiens,  de  chats  et  de  loups*,  etc. 

Dans  l’usage  , on  nomme  cuirs  , toutes  les  peaux  qu’il  faut  tanner  pour  en  faire 
tomber  le  poil  ou  la  bourre  } et  on  appelle  simplement  peaux  les  plus  faibles  ou 
délicates  , qu’on  passe  seulement  en  mégie. 

Les  cuirs  ou  peaux  sont  très-susceptibles  de  corruption  , parce  qu’ils  ont  encore  , 
lors  de  l’abattis  , toute  leur  chaleur' et  toute  leur  humidité.  Il  n’y  a qu’à  exposer 
dans  un  lieu  sec  et  au  grand  air  , les  peaux  délicates , comme  celles  de  moutons  , 
pour  qu’elles  se  dessèchent  et  ko  conservent  assez  long  temps  ; mais  pour  les  cuirs  v 
Comme  ils  ont  plus  de  consistance  , et  qu’ils  gardent  long- temps  leur  humidités* 
pour  1ns  préserver  de  la  corruption,  on  y employoit  autrefois  de  la  soude  et  de  la 
gruvelée  , dont  on  se  sert  dans  les  manufactures  de  savon  , et  à Paris  , dans  les  les- 
sives ; ensuite  on  y a employé  du  uatron  , sel  grisâtre,  tirant  sur  le  noir,  qui  se 
forme,  en  Egypte,  dans  un  lac  d’eau  morte  minérale  ; et  enfin  on  a quitté  toutes 
ces  drogues  , pour  ne  saler  les  cuirs  qu'avec  le  sel  qui  reste  au  fond  des  vaisseaux 
après  la  salaison  des  morues  , parce  qu'il  est  moins  corrosif  et  à meilleur  marché.* 
- Les  cuirs  de  Hongrie  sont  de  peaux  de  cheval  5 ceux  de  Russie  , qu’on  appelle 
par  corruption  cuirs  de  Roussie , et  qoi  nous  viennent  de  Pologne  et  de  Moscovie  f 
•ont  de  vache. 

On  appelle  cuirs  verts  ou  cuirà  cruds  , ceux  qui  n’ont  eu  encore  aucune*  prépa- 
ration , et  qui  sont  tels  qu’ils  sortent  de  dessus  le  corps  de  la  bète.  On  doit  prei.dre 
girde  que  ceux  qui  l’ont  écorchée  , n’en  ayeut  point  troué  ou  coutelé  la  peau;  cela 
diminue  considérablement  le  prix  de  celles  de  boeufs  et  de  vaches.  Il  faut  qu’elles 
soient  Lien  séchées  au  soleil  , quand  on  les  veut  garder  ; car  si  elles  n’étoient  qu’à 
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.moitié  sèches,  elles  seroient  en  danger  de  se  pourrir.  En  Barbarie  , d’où  l’on  tire 
beaucoup  de  cuirs  pour  la  France  , les  Maures  les  vendent  à la  pièce  et  tîon  an 
poids  , ainsi  qu’on  le  pratique  dans  la  plupart  des  pays  de  France  et  des  autres 
climats  plus  humides  , afin  d’en  tirer  plus  d’argent. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  marchands  de  cuirs  Le  tanneur  vend  les  gros  cuirs  passés 
à la  tannerie  ; pour  cela  , ayant  pris  les  peaux  du  bouclier)  il  les  met  boire  un  certain 
temps  à la  rivière  , les  rabat  ou  les  jette  dans  les  plains  , en  Ate  le  poil  , les  écharne  , 
et  lus  quiosse  , c’est-à-dire,  les  nettoie,  leur  donne  le  tan  , les  met  àlYssui,  et  les 
rend  en  étal  de  passer  entre  les  mains  du  corroyrur.  Le  tan  qui  sert  pour  la  pre- 
mière préparation  des  cuirs  , et  pour  en  faire  tomber  le  poil  ou  la  bourre  , est  un# 
poudre  menue  qu’on  fait  d’écorces  de  jeunes  chênes  , battues  dans  de  gros  mortiers, 
par  la  force  des  roues  d’un  moulin  à tari*,  ce  tan  sert  ensuite  à faire  des  mottes  à 
brûler  , dont  il  se  fait  une  très-grande  consommation.  Le  corroyeur  prend  les  cuirs 
du  tanneur  , il  les  travaille,  les  foule , les  engraisse  pour  les  rendre  plus  maniables  , 
et  leur  donne  toutes  les  façons  nécessaires  , afin  qu’ils  puissent  servir  aux  cordon- 
niers et  autres  qui  les  mettent  eu  oeuvre.  Le  m<*gissicr  prépare  et  teint  les  peaux 
blanches  et  délicates,  qui  n’ont  pas  besoin  d’être  passées  par  le  tan%  comme  peaux 
de  mouton  et  brebis  , et  les  menues  peaux  qui  passent  en  mégie  ; il  en  fait  tomber 
le  poil  ou  la  laine,  et  les  rend  propres  aux  manufactures  et  aux  autres  ouvrages,* 
comme  gants  , bourses  , parchemins  , et  C.  Il  prépare  aussi  les  fourrures  , comme 
chiens  , chats , et  c.  Il  fait  tomber  le  poil  de  la  peau  avec  de  l’alun  , sel  fossile  , 
dont  la  propriété  est  de  restreindre,  de  ronger  , et  sans  lequel  on  ne  sauroit  guère 
teindre  ni  enluminer  les  peaux  ni  les  étoffes,  Le  peaussier  vend  ou  prépare  des  peaux 
de  mouton  de  toutes  couleurs  , des  peaux  pour  faire  des  gants  ou  autres  usages  , 
qu’il  rend  aux  relieurs  , gantiers  x etc.,  des  peaux  de  truie  pour  couvrir  des  coffres,  etc. 

Les  peaussiers  sont  différons  des  foureurs , des  mégissiers  , des  tanneurs  et  des  cor- 
royeurs  , en  ce  que  ceux-ci  font  différentes  préparations  des  peaux , et  que  les 
peaussiers  ne  font  que  peler  avec  le ‘rouleau  de  bois,  appelé  pci  air , les  peaux  de 
brebis  et  do  moutons  qu’ils  ont  passées  en  mégie. 

Le  cuir  bouilli  est  une  préparation  de  cuir  , qui  n’est  en  usage  qu’aux  galniert 
et  fourreliers  , qui  mettent  bouillir  le  cuir  avec  plusieurs  gommes  , résines  et  colles. 

Le  marroquin  est  une  peau  de  bouc  ou  de  chèvre  , de  vache'de  Russie  , ou  de 
mouton  , passée  en  confit  et  en  galle,  que  le  corroyeur  travaille  ensuite.  Le  confit 
est  une  sorte  de  cave  où  l’on  met  confire  les  peaux  de  moutons  , de  bouc , de  lièvre , et  c. 
e.l  les  noix  de  galle  servent  pour  le#  teindre.  Le  marroquin  de  bouc  ou  chèvre  est 
le  meilleur  , d’autant  que  les  autres  n’ont  point  de  grain.  Le  marrroquin  sert  à faire 
des  bottes  , des  souliers  et  le#  plus  belles  reliures;  il  y en  a de  noir,  de  rouge,  de 
jaune  et  de  bleu.  Comme  04  en  consomme  beaucoup  en  France  , oh  y apporte  du 
Nord  quantité  de  peaux  de  boucs  pour  en  faire.  On  appelle  marroquin  du  Levant 
ou  de  Barbarie  , les  peaux  de  boucs  qui  viennent  do  l’Afrique , et  qu’on  passe  en 
noir  à Rouen  , et  on  nomme  marroquin  bronzé , celui  qui  n’est  point  grenu,  qui 
est  noir  , et  dont  on  fait  des  souliers  de  deuil.  On  dit  aussi  du  veau  bronzé , quand  ^ 
il  est  püssé  en  noir. 

Le  corJouan , dont  ont  fait  le  dessus  des  souliers  , est  un  cuir  de  bouc  ou  de 
eberre  , passé  au  tan  , ce  qui  le  distingue  du  marroquin  qui  est  passé  en  g.dle. 

Le  chagrin  , cuir  dont  on  couvre  de#  livres,  des  petits  cnJTreS,  et  qui  sert  à faire 
de#  étuis,  des  tablettes  r et  c.  se  fait  do  peau  de  cheval,  d’Ane  ou  de  mulet;  on 
n’y  emploie  que  le  derrière  de  la  bêle;  celui  de  l’àne  a le  plus  beau  grain , et  passe 
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pour  le  meilleur  et  le  plus  fin.  C’est  avec  des  grains  de  moût  rde  qu’on  preste 
dessus  qu’on  y fait  paroltrc  ce  beau  grain  qui  le  fait  estimer.  Le  plus  beau  chagrin 
se  fait  à Constantinople  et  les  chagrina  de  Turquie  si  vantés  ne  viennent  pas  d’un 
poisson  de  ce  nom  , comme  quelques-uns  le  croient  ; il  se  fait  avec  la  peau  de  U 
croupe  des  chevaux  et  des  mulets  , qu'on  presse  bien  , et  qu’on  rend  la  plus  mince 
qu'il  est  possible  avant  de  la  mettre  en  presse  avec  la  graine  de  moutarde  la  plus 
fine.  Les  endroits  qui  restent  unis  , s’appellent  des  miroirs  , et  sont  un  grand  défaut» 
Les  grains  du  véritable  chagrin  sont  un  peu  couchés  ; c’est  à quoi  on  le  distingue 
du  faux. 

La  bazane  est  une  peau  de  mouton  passée  simplement  par  le  tan  , et  non  en 
mégie  , qui  sert  sans  autre  préparation  à couvrir  des  livres  , d«’s  pantoufles  , etc. 

Le  parchemin  ( pergamenutn  ) est  une  peau  de  mouton,  de  belier  ou  de  chèvre 
passée  en  mégie  , bien  raclée  avec  des  f<  rs  par  le  parcheminier  , qui  l'étend  pour 
cela  sur  sa  herse  , et  l'arrête  avec  le  clan.  On  passe  les  parchemins  en  chaux  , et  ils 
servent  à écrire  , à faire  des  éventails,  à couvrir  des  livres,  etc.  Le  parchemin  vierge 
est  fait  du  la  peau  d'un  agneau  mort-né , et  le  parchemin  en  cosse  est  U peau  telle 
que  le  parcheminier  la  reçoit  du  mégissier. 

La  bodruehe  est  un  parchemin  fort  délié,  qui  se  fiiit  delà  première  peau  qu’on 
lève  sur  lus  boyaux  du  boeuf.  La  bodruclie  est  transparente  , et  sert  à faire  plusieurs- 
ouvrages  délicats,  principalement  à battre  l’or;  on  pnurroit  en  garnir  des  châssis. 

Lu  canepin  est  une  peau  déliée  qu’on  lève  de  dessus  la  peau  de  mouton  , après 
qu’elle  a été  quelque  temps  dans  la  chaux  ; c’est  de  cette  peau  qu’on  fait  des  éven- 
tails et  des  gants  de  femmes  , qu'on  appelle  autrement  gants  de  cuir  de  poule.  On 
appelle  aussi  canepin  , une  petite  pelure  bien  déliée  qu’on  prend  au  dedans  de 
l’écorce  du  tilleul  , ou  du  dehors  de  l’écorce  du  bouleau , dont  le*  anciens  se  ser- 
Toient  pour  écrire. 

Le  vélin  est  une  peau  de  veau  de  lait  ou  mort-né,  passée  en  mégfe  , et  raclé» 
comme  le  parchemin  ordinaire,  mais  qui  est  plus  délicate  et  plus  unie. 

La  bourre,  qui  est  le  poil  de  plusieurs  animaux,  comme  boeufs,  vaches,  veaux  , 
cerfs,  chevaux,  etc.  sert  à garnir  des  chaises  , des  selles,  tabouret»,  etc.  On  la 
détache  par  le  moyen  de  la  diaux,  ou  ou  l’arrache  avec  un  couteau  de  dessus  les 
peaux  ou  cui*-**  en  les  apprêtant.  Les  tanneurs  et  megissiers  la  vendent  aux  bourreliers. 

La  bourre  /unisse  est  la  laine  qui  se  tire  de»  draps,  quand  on  le»  [ répare  avec 
le  chardon  de  bonnetier  : on  en  fait  des  ma  tel  s , de  même  qut  les  tanneurs  et 
les  corroyeur»  font  les  mottes  à brûler  avec  le  vieux  ton,  et  les  raclures  des  cuir» 
qui  passent  par  leurs  mains. 

• La  bourre  ton  tisse  est  celle  qui  se  tire  des  draps  quand  ils  passent  par  les  main» 
du  tondeur  ? elle  est  la  moindie  de  toutes  les  bourres  4 elle  se  rt  aux  potiers  dVtaia 
pour  faire  les  bourrelets. 

11  y a aussi  la  bourre  de  soie  , qui  est  de  la  soie  de  rebut  ou  imparfaite  , qu’on 
tire  avec  le  peigne  après  que  le  cocon  est  dévidé. 

Le  poil  de  chèvre  , quand  il  n’e&t  point  filé  , sert  aux  teinturiers  à faire  le  rouge 
de  bourre  ; et  quand  il  est  filé  , on  le  fait  entrer  dans  la  fabrique  de  plusieurs  espèce» 
d’étoffes  , camelots  , peluches  et  pannes  de  poil  , grisettes  ou  pape  Unes  ; on  en  fait 
aussi  des  boulons,  des  ganses,  des  ceintures,  des  lacets  , des  aiguillettes , etc.  Le 
po.l  de  sanglier  et  de  epehon  sert  aux  cordonniers  et  selliers,  et  à faire  aussi  des 
krono  , des  pinceaux  , etc.  Le  poil  de  lapin  et  de  lièvre  , et  mémo  celui  de» 
barbets,  s’emploie  dans  les  chapeaux,  lus  fourrures  de  manchons  , et  c. 


I.  Part.  Liv.  VI,  Chat.  I.  Commercé  de  la  Basse-Cour . 44S 

Le  crin  sert  à garnir  des  sommiers  , des  matelas  , des  chaises,  des  perruques  , 
et  à faire  des  bourses  , des  boutons  , des  tamis,  des  cordons  de  cbapeau  , des  haires 
pour  les  brasseurs,  des  brasselets , des  brosses  , des  formes  pour  les  mtftniers  à 
l’huile  f et  c.  Les  cordiers  crépissent  le  crin  de  cheval  ou  de  boeuf,  en  le  faisant 
bouillir  dans  l’eau  après  l’avoir  cordé  , pour  le  friser  et  le  mettre  en  état  d’être 
employé  par  les  tapissiers,  selliers  et  autres  artisans  cpii  en  font  la  consommation. 
Le  crin  plut  est  celui  qui  n'a  pas  eu  cette  façon  ; on  le  vend  à la  livre  et  au  quiutal; 
celui  de  boeuf  et  de  vache  est  le  moindre. 

Les  cornes  et  ongles  des  animaux  servent  à faire  quantité  d’ouvrages  de  corne  , 
Comme  peignes,  tablettes,  c or  nota , écritoires , boutons,  lanternes,  manches  do 
couteau;  on  les  vend  aux  cornetiers  ou  refendeurs  de  cornes,  qûi  les  fendent,  les 
redressent  avec  des  fers  chauds  et  autres  instrumens  , et  les  revendent  aux  ébé- 
nistes et  aux  peigniers  : ils  ont  le  secret  de  les  amollir  et  de  les  réduire  en  pâte  , 
à peu  près  comme  noua  le  dirons  de  la  corne  de  cerf.  On  ae  sert  aussi  des  cornes 
et  des  ongles  pour  faire  la  colle  forte,  pour  calciner  le  fer  et  pôur  faire  l’acier  ; 
on  en  fait  des  cornets  à vachers  et  à bergers , des  cornes  à amorcer  le  canon  , des 
cornets  à bouquin  ; et  la  pointe  des  cornes  sert  à garnir  les  bouts  des  flèches  et 
des  traits  d’arjialète,  etc.  Les  habitans  des  campagnes  achètent  des  peigniers  lea 
rognures  de  cornes  au  sac  , pour  les  jeter,  au  lieu  de  fumier,  sur  les  terres  qu’ils 
veulent  amender  et  échauffer,  surtout  pour  y faire  venir  du  lin. 

Les  cordes  de  boyau  , dont  on  garnit  les  rouets,  les  raquettes  , les  instrument 
de  musiqne  , comme  luths,  téorbes  , violons  , violes,  basses  et  vielles,  se  font 
avec  des  boyaux  de  veaux  , de  moutons  et  de  chats  , desséchés  et  mis  en  petits 
, filets  qu’on  tortille.  La  sixième  corde  des  basses  de  viole  , et  la  dixième  des  grand» 
téorbes,  sont  faites  de  cinquante  filets  de  boyau,  et  il'y  en  a qui  ont  jusqu’à  cent 
pieds  de  long  ; on  les  tord  et  on  les  polit  avec  la  prèle.  Les  anciens  ne  connoissoient 
pas  l’usage  des  cordes  de  boyau  ; ils  se  servoient  dé  cordes  de  lin. 

On  a expliqué  les  autres  usages  auxquels  le  poil  et  les  peaux  de  chèvres,  et  généi 
râlement  tour  ce  qu’on  tire  de  la  basse-cour  , pou  voit  être  employé  , et  011  en  a 
marqué  le  détail  à mesure  que  la  matière  a’en  est  présentée  : il  n’y  a qu’à  recourir 
aux  articles. 

Commerce  et  débit  de  Miel , de  la  Cire  et  des  Essaims. 

, a 

Les  profits  à faire  sur  ces  trois  choses,  sont  d’autant  pins  grands,  qu’il  n’en  cofite 
ajue  quelques  soins  sans  la  moindre  dépense. 

Ces  profits  vont  quelquefois  au-delà  de  cent  pour  cent  , car  une  bonne  ruche  , 
achetée  au  printemps  huit  ou  dix  livres  , donne  ordinairement  une  livre  et  demie 
de  cire,  qui  vaut  vingt -cinq  et  jusqu’à  trente  sous  la  livre  ; c’est  d’abord  environ 
trente-huit  sous,  et  trente  livres  do  miel  pour  le  moins,  qui  vaut  cinq  sous  la  livrdl 
dans  quelques  provinces  , et  autour  de  Paris  , douze  sous.  Vingt  livres  doivent  donc 
raloir  au  moins  ceut  sous,  et  les  dix  autres  livres  , deux  livres  dix  sols  , ce  qui 
Tait  S'jpt  livres  el  dix  sous.  Or  ce  produit  approche  fort  de  cent  pour  cent  , et  il 
va  au-delà  pour  peu  que  le  miel  et  la  cire  se  vendent  plus  qu’on  ne  le  suppose 
iot , où  les  prix  sont  très- bas  Dans  les  pays  chauds,  une  ruche  pleine  vaut  à son 
propriétaire,  au  moins  neuf  à dix  livres  par  an  , et  on  moins  trois  ou  quatre  livres 
dans  les  pa;  s froids,  et  cela  quand  clics  n’essaimeroifnt  qu’une  fois  l’année  j au  lien 
qu’il  y en  a qui  donnent  jusqu’à  trois  essaims.  Dans  la  moindre  maison  de  campagne  p 
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ou  peut  en  avoir  facilement  une  quantité  capable  de  produire  quatre  ou  cinq  cents 
livres  de  rente  dans  des  années  , et  quand  elles  font  bien. 

Les  essaima,  qui  en  sont  le  profit  le  moins  apparent,  multiplient  beaucoup  , et 
on  les  vend  à bon  compte , surtout  quand  on  entend  bien  le  gouvernement  des 
abeilles,  comme  on  l'a  expliqué.  Dans  Certains  pays  , il  y a des  personnes  qui  ne 
iont  autre  chose  que  de  chercher  des  essaims  dans  (es  bois , dans  les  creux  d’a  rbrts  t 
dans  les  murs,  etc.  On  peut  d’autant  plus  niséineut  se  faire  un  revenu  sur  la 
vente  des  essaims,  qu'on  peut  transporter  de  deux  cents  lieues  loin  par  bateaux 
de»  ruches  qu'on  fait  venir  de  bons  endroits  et  de  mains  sures. 

Le  miel  et  la  cire  sont  un  profit  réel  et  considérable,  qui  revient  au  moins  deux 
fois  par  an;  et  si  l'on  sait  bien  gouverner  scs  abeilles,  elles  donneront  davantage  , 
et  ce  qu'elles  feront  sera  meilleur. 

On  a vu  de  bons  économes  qui , en  faisant  la  récolte  de  leurs  ruches  , ne  tendoient 
presque  point  au  miel,  mais  beaucoup  à la  cire , et  cela  par  deux  raisons.  i°.  L’un 
rt  l'autre  sont  meilleurs  et  plus  purs  quand  on  les  lire  de  cette  manière.  a°.  I.e 
miel  ne  vaut  ordinairement  que  trois  ou  quatre  sous  la  livre,  et  la  cire  en  vaut 
vingt  à vingt-cinq.  # 

On  a observé  ailleurs  que  le  miel  et  la  cire,  tirés  à la  fin  du  printemps  , valoient 
mieux  que  ceux  de  l’été  , et  ceux-ci  mieux  que  ceux  faits  en  automne;  que  les  gros 
pains  de  cire  sont  meilleurs  , et  $c  vendent  toujours  trois  ou  quatre  sous  par  livre 
plus  que  les  petits  pains  à proportion. 

Les  fréquens  usages  et  la  grande  consommation  qui  se  font  du  miel  et  de  la  cire  , 
en  rendent  le  commerce  lucratif,  surtout  quand  on  est  à portée  des  pays  chauds, 
comme  de  l'Italie  , de  PKspagne  et  des  Indes  , où  l’on  ne  brûle  que  de  la  cire , à 
cause  des  chaleurs  qui  y fuj.dent  le  suif  ; c'est  pourquoi  la  cire  , de  quelque  coté 
qu'on  l’y  porte,  se  débite  par  préférence  à toute  autre  marchandise  D’ailleurs , la 
cire  se  conserve  assez  pour  qu'on  puisse  attendre  l'occasion  de  s'en  défaire  avanta- 
geusement , quand  on  ne  veut  pas  l'employer  soi  - meme  à en  fabriquer  des  cierges  , 
bougies  et  flambeaux. 

Les  meilleures  cires  jaunes  de  France  svut  celles  de  )a.cid<nant  Basse- Bretagne , 
qui  peut  seule  en  fournir  tous  les  ans  jusqu'à  cent  cinquante  milliers  de  la  plus  belle 
et  de  la  meilleure.  Celles  des  ci-devant  provinresde  Normandie  et  de  Sologne  tiennent 
le  second  rang.  Le  Levant  en  fournit  beaucoup  et  de  bonnes  ; mais  il  faut  exa- 
miner celles  qui  viennent  de  Pologne,  de  Hambourg,  du  Nord  et  d’Amsterdam  : 
ce  ne  sont  souvent  que  des  cires  refondues,  mêlées  de  suif  et  de  résine.  Le  plus 
sûr  , autant  qu’on  peut  , est  de  ne  les  point  prendre  en  pains  , mais  eu  morceaux  , 
comme  elles  arrivent  du  pays.  Les  cires  de  la  ci-devant  Bretagne  et  de  Constan- 
tiuople  sont  ordinairement  hautes  en  couleur  , ce  qui  désigne  lenr  bonne  qualité. 
Celles  de  Smyrne  sont  d’un  jaune  tirant  un  peu  sur  le  blanc  , sans  pourtant  en  être 
^uoins  'bonnes. 

Commerce  du  Suif  et  delà  Chandelle , du  Saindoux  , du  vieux  Oing, 

. et  des  Graisses  et  F/amùarts. 

Ces  sortes  de  denrées  ont  leur  utilité  évidente  , tant  pour  le  ménage  intérieur  , 
que  pj>ur  le  débit  au  d<  liois.a 

Le  sr///*difïer c de  lu  graisse  , i°.  en  ce  qu’il  ne  vient  qu'aux  animaux  qui  ruminent  , 
qui  ont  des  cornes,  et  qui  n'ont  point  les  pieds  réparés  eu  plusieurs  doigts,  a*.  Le 
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•uif  ne  se  trouve  Qu’aux  extrém  tés  des  muscles  et  aux  membres.  3*.  Apièt  qu’il 
fit  'ondu  tt  refroidi , il  s’endurcit , sonne  et  «se  rompt  facilement  ; au  lieu  que  U 
graisse  est  toujours  molle  , oléagineuse  , et  ne  se  peut  rompre.  4°*  Le  suif  n’entre 
point  dans  les  aliiuens  ; il  a de  commun  avec  la  graisse,  que  l’un  et  Paul re  sont 
produits  par  les  plus  froides  parties  du  sang  : c’est  pourquoi  les  animaux  les  plus 
froids  en  sont  les  plus  chargés. 

Les  bouchers  , apres  avoir  fait  fondre  leur  suif  , en  remplissent  des  terrines  ou 
des  sebiles  jle  bois,  et  l’y  laissent  refroidir;  ce  qui  forme  dans  chaque  terrine  ou 
sehile  une  espèce  de  pain  qu’on  en  retire  quand  il  est  froid  et  durci  ; chacun  de 
ces  pains  est  de  cinq  livrçs  et  demie  juste;  c’est  ce  qui  s’appelle  une  mesure  de  suif. 

Il  faut,  pour  faire  du  beau  suif,  qu’au  sortir  du  corps  de  l’animal,  il  soit  étendu 
sur  des  perches , afin  qu'il  ne  s’échauffe  pas  , et  ne  point  passer  plus  de  six  ou  huit 
jours  , surtout  dans  l'été  , sans  le  fairo  fondre  , parce  que  plutôt  il  est  fondu  , 
plus  il  est  beau.  Le  suif,  tel  qu’on  le  tire  du  corps  de  la  bête  , et  avant  d’être 
fondu  , se  nomme  suif  en  branches  ; et  ce  qui  reste  au  fond  de  la  poêle  après  l’avoir 
fait  fondre  , s’appelle  cretons  do  suif  On  met  et  on  donne  à ces  créions  U forme 
de  grands  pains  ronds,  qui  peuvent  être  employés  à nourrir  les  chiens,  les  poules  , 
et  à différons  autres  usages. 

Toutes  les  chandelles  dont  nous  nous  servons  , sont  faites  de  suif  de  boeuf  en 
dedans  , et  de  suif  de  mouton  en  dehors  ; ou  bien  on  les  fond  ensemble  autant  de 
l’un  que  de  l’autre.  Ou  en  fait  aussi  elfe  suif  de  mouton  seul  , parce  qu’il  est  plus 
blanc  ét  qu’il  a plus  de  consistance  'que  celui  de  boeuf.  On  emploie  ces  deux  sortes 
de  suif  à plusieurs  autres  usages  dans  les  médicaniens  et  dans  les  arts  : les  bouchers 
en  font  une  partie  considérable  de  leur  commerce. 

Le  meilleur  suif  est  toujours  le  plus  nouveau  le  plus  ferme  et  sec  , le  mieux 
sonnant  et  le  plus  pur  ; si  on  y inéle  , en  le  fondant,  du  suif  de  tripes,  du  sain  , 
oing  , iUmbart  ou  graisse  , tout  cela  ne  peut  pas  faire  de  bonne  chandelle  j mais 
autre  chose  est  de  notre  économie  champêtre , qui  \eut  qu’on  emploie  tout.  La  graisse 
de  porc  rend  la  chandelle  coulante  et  puante. 

Le  suif  de  tripes  est  celui  que  les  tripières  tirent  des  intestins  des  bestiaux  f 
qu’elles  font  cuire  pour  les  vendre  à bon  marché.  Le  bon  suif  sc  vend  à Paris  en 
pains  de  cinq  livres  et  demie  , comme  on  l’a  déjà  dit  , pour  le  distinguer  de  celui 
de  tripes,  qui  se  vend  en  tirettes  cjtV»  s’appellent  doublets , ou  en  futailles.  Comme 
il  approche  heancoup  de  U graisse  , il  est  mou  , a beaucoup  de  consistance  , sc  liquéfie 
# aisément  , et  ne  vaut  rien  à faire  de  I.i  chandelle  ; mais  il  sert  aux  manufactures 
de  savon , au  corroi  des  cuirs  , et  à d’autres  ouvrages  ou  il  entre  de  la  graisse  j 
mêlé  avec  le  vrai  suif , il  le  gàteroit. 

Le  suif  de  chèvre  n’est  guère  moins  bon  pour  faire  de  la  chandelle,  que  celui 
de  mouton  ou  de  boeuf,  et  il  sert  de  plus  aux  corroyeurs  dans  l’apprét'dc  leurs 
cuirs  : aussi  ceux  qui  font  des  nourritures  de  ce  bétail,  ont  grand  soin  d’engraisser 
les  chèvres  quand  elles  vieillissent,  pour  en  avoir  le  suif.  On  en  fait  grand  commerce 
en  Po'tugal  pour  l’Afrique. 

Manières  de  faire  les  chandelles*  Elles  se  fabriquent  de. deux  façons  différentes  # 
et  on  les  distingue  par  chandelles  plongées,  autrement  dit  aux  baguettes  , et  par 
chandelles  moulées  Elles  sont  les  mit*  et  les  autres  plus  ou  moins  grosses,  selon 
le  nombre  de  tiemprs  qu’on  leur  donne,  ou  les  différons  moules  dont  on  se  sert 
en  les  travaillant  ; ce  qui  Liit  qu’il  y a des  chandelles  des  six  , des  huit,  des  dix  , 
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dos  douze  , des  avise , et  même  des  vingt  à la  livre  ; et  de  toutes  ces  espèces  de 
grosseurs  il  s’en  fuit  des  longues  et  des  courtes. 

/ La  chandelle  plongée  se  fait  ainsi  : on  prend  du  coton  mollement  filé  , nommé 
bazar  y qu’on  tire  de  leyde  par  la  voie  de  Marseille  , et  on  en  fait  des  mèches 
qui  ne  soient  ni  trop  grosses  ni  trop  fines  , mais  proportionnées  à la  grosseur  et 
longueur  qu’on  veut  donner  aux  chandelles  , c’est-à-dire  , que  si  on  fait  des  chan- 
delles de  huit  à la  livre  , longues  de  dix  à onze  doigts  , on  doit  composer  la  mèchs 
de  dix  lils , pourvu  que  le  coton  ne  soit  point  trop  gros  j mais  si  cés*  chandelles 
de  huît  sont  plus  courtes  de  deux  doigts  , on  augmente  les  mèches  de  deux  fils. 
On  en  fait  de  même  pour  les  autres  sortes  de  chandelles. 

Pour  tailler  les  mèches  y les  chandeliers  se  servent  d’un  couteau  d mèche  , qui 
•st  une  espèce  de  treteau  ou  petite  table  sur  laquelle  il  y a une  lame  d’acier  fort 
tranchante,  qui  est  placée  debout  et  à demeure  : il  y a aussi  dessus  cette  table 
une  broche  de  fer  qu’on  approche  ou  qu’on  éloigne  de  la  lame  d’acier  , suivant 
que  1rs  mèches  doivent  avoir  de  Longueur.  La  broche  étant  à la  distance  nécessaire 
de  Lt  lame  d’acier  y on  plie  le  coton  en  deux  à lYntnur  de  cette  broche , on  en 
conduit  les  deux  bouts  jusqu’au  tranchant  de  1s  lame  y et  on  les  coupe  ; puis  on 
tortille  un  peu  le  coton  entre  les  mains  , pour  former  le  collet  y et  empêcher  en 
même  temps  que  les  mèches  coupées  ne  se  mêlent  ensemble,  ayant  coutume  de  les 
laisser  sur  la  broche  de  fer  , jusqu’à  ce  qu'elle  en  soit  entièrement  garnie  , ou  qu’il 
y en  ait  au  moins  assez  pour  faire  une  blochée  de  chandelles  : on  appelle  ainsi 
la  quantité  de  mèches  qu'on  peut  plonger  à la  fois  dans  le  moule  , qui  est  un 
vaisseau  de  bois  de  noyer,  ayant  la  forme  triangulaire,  dans  lequel  les  chandeliers 
trempent  les  mèches  pour  faire  la  chandelle  plongée  : ce  moule  a aussi  un  cou- 
vercle de  bois,  et  est  posé  sur  une  petite  tahlc  qui  a des  rebords;  il  peut  contenir 
ordinairement  soixante  à quatre-vingt  livres  de  suif , et  même  plus. 

Les  mèches  ainsi  taillées  , on  hache  et  on  coupe  par  morceaux  sur  une  table  les 
pains  de  suif,  et  on  les  jette  dans  une  poêle  placée  6ur  le  feu  , pour  les  faire 
fondre  , ayant  soin  de  remuer  le  suif  de  temps  en  temps  , pour  qu’il  ne  brûle  pas. 
Quand  il  est  entièrement  fondu  , on  y jette  un  demi-setier  ou  un  poisson  d’eau  , 
suhatit  la  quantité  de*suif  qu’on  fait  fondre  , pour  l’épurer  et  précipiter  plus  prompte- 
ment au  fond  de  ta  poêle , les  ordures  qui  peuvent  y être  mêlées.  Les  chandeliers 
appellent  cela  mettre  le  Jilct.  Lorsque  le  suif  doit  servir  à faire  les  trois  premières 
couches  des  chandelles  plongées  , on  ne  doit  point  mettre  d’eau,  à cause  que  les 
mèches  étant  encore  toutes  sèches  , s’imbibe  roi  en  t aisément  de  cette  eau  ; ce  qui  * 
feroit  que  les  chandelles  scroient  d’un  mauvais  usé,  qu’elles  pétilleroient  à mesure 
qu’elles  brôleroient , et  qu’elles  s’éteindroient  même  très-souvent. 

Le  suif  étant  fondu , on  le  survide  au  travers  d’un  tamis  dans  le  moule  du  boia 
ou  vaisseau  triangulaire  dont  on  vient  de  parler.  | 

Il  faut  avoir  eu  attention,  avant  de  faire  fondre  le  suif,  do  mettre  et  passer  des 
baguettes , qu’on  nomme  broches  d chandelles , au  travers  du  collet  des  mèches.  On 
en  place  seize  , à égale  distance  l’une  de  l’autie  , sur  chaque  broche,  si  ce  sont  des 
huit  à la  livres  qu’on  veuille  faire;  mais  si  ce  sont  des  douze  à la  livre  , on  en  place 
di.\-huit  , et  ainsi  des  antres  espères  de  chandelles. 

Aussitôt  que  le  suif  est  dans  le  moule,  on  prend  à 1a  fois  deux  de  ces  broches  ou 
baguettes  chargées  de  mèches,  on  les  tient  avec  les  deux  mains  parles  deux  bouts, 
on  les  éloigne  l’une  de  l’autre  en  mettant  le  second,  et  troisième  doigt  de  chaque 
juain  entre  les  deux  baguettes  , et  on  trempe  les  mèches  à différentes  reprises  pour 
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les  bien  imbiber;  puis  on  les  tient  un  instant  en  Pair  au-dessus  du  moule,  afin 
.quelles  s'égouttent  ; et  ensuite  on  met  les  broches  sur  l'établi,  pour  que  les  mèches 
se  aèrent  entièrement;  on  eu  fait  de  même  des  autres  brochées.  JL 'établi  est  une 
espèct^e  cage  de  bois  , large  de  defix  pieds  et  longue  de  deux  toises  , ayant  plusieurs 
traverses  sur  lesquelles  on  place  les  brochées  de  chandelles. 

Quand  les  mèches  ou  brochées  ont  pris  une  certaine  consistance,  on  les  trempe 
une  seconde  fois  dans  lo  moule  , de  la  même  manière  que  ta  première  ; ensuite  on 
les  mçt  à l’établi  ; et  quand  elles  y ont  bien  séché  , on  lés  prend  de  nouveau  , on 
les  plonge  deux  fois  de  suite  , et  on  les  remet  encore  $é<  lier.  Les  aqtres  trempes 
se  font  de  même , excepté  qu'on  plonge  les  brochées  trois  fois  de  suite , au  lieu  de 
deux. 

On  donne  plus  ou  moins  de  couches  suivant  la  grosseur  que  les  chandelles  doivent 
avoir  ; mais  il  faut  avoir  soin  , après  i liaque  couche  , de  les  mettre  sécher  à l'établi  , 
et  de  les  colleter  en  leur  donnant  la  dernière , c’est-à-dire  , leur  faire  le  collet,  ce 
qui  se  fait  en  les  enfonçant  dans  le  moule  *où  est  le  suif,  un  peu  au  > dessus  de 
l’endroit  où  toutes  les  autres  trempes  se  sont  terminées,  de  manière  que  les  deux 
branches  dw*  la  mèche  restent  séparées  , et  qu'elles  fassent  comme  deux  lumignons. 

Quand  le  suif  qui  est  dans  le  moule  refroidit  ou  diminue*,  on  doit  en  remettre 
du  nouveau , qui  soit  bien  chaud  , et  remuer  le  tout  ensemble  avec  un  bâton  , appelé 
wwuvoir\  afin  de  l'entretenir  toujours  en  état. 

Quand  les  chandelles  ont  acquis  .entièrement  leur  grosseur , on  en  rogne  le  cul  on 
pied  avec  le  coupoir  , c’est  une  platine  de  cuivre  plate  et  longue  , ayant  quatre  petits 
pieds  de  fer,  sous  lequel  on  met  un  réchaud,  fait  exprès  en  long,  qu'on  remplit 
d'un  feu  modéré  : on  pose  légèrement  sur  cette  platine  plusieurs  brochées  de  chan- 
delles à la  fois  r ce  qui  en  aplatit  le  cul,  en  les  fondant,  et  les  unit  parfaitement. 

La  chandelle  moulée  Sfe  commence  comme  la  chandelle  plongée,  c’est  - à -dire  t 
qu'on  taille  les  mèches  , qu'on  coupe  le  suif  par  morceaux  , qu'on  le  jette  dans  la 
poêle  , qu’on  l’y  fait  fondre  , qu’on  l'écume  , et  qu’enfin  on  y met  le  filet  ^l'eau  ; 
après  cela  on  survidc  le  suif  au  travers  d'un  tamis , dans  une  caque  ou  tinette  de 
bois,  au  bas  de  laquelle,  et  à deux  ou  (fois  doigts  du  foud,  est  un  robinet  ou 
cannelle  , par  où  on  le  tire  , pou?  le  verser  dans  les  moules  à chandelles. 

0 Pendant  que  le  suif  fond,  ou  bien  avant  de  le  mettre  dans  la  poêle,  on  prend 
les  moules  à chandelles  ,011  passe  dans  chacun  une  mèche  , et  on  les  place  dans  des  trous  - 
faits  exprès  sur  des  tables,  sous  lesquelles  il  y a des  espèces  d'auges  pour  recevoir 
le  suif  qui  peut  tomber,  en  le  versant  dans  les  moules,  qui  sont  ordinairement  d'étain 
ou  de  fer-blanc.  On  en  pourroit  faire  de  plomb  , mais  les  chandelles  n'en  seroient 
pas  si  belles  ni  d’un  si  .beau  blanc.  Ces  moules  sont  plus  ou  moins  longs  et  gros  : 
aussi  les  nomme-t-on  moules  (les  six,  des  huit,  des  dix,  des  douze,  suiv.mt  la 

grosseur  des  chandelles  auxquelles  ils  peuvent  servir.  On  ne  fait  point  de  ces 

moules  par  tout;  il  n'y  a que  dans  les  grandes  communes  , comme  Paris,  Lyon^^  ' 
Rouen;  ceux  des  six  sc  vendent  à Paris  vingt-deux  sous,  et  les  huit,  les  dix  et  \WÊ 
douze  , à proportion.  Chaque  moule  est  composé  de  deux  pièces  , qui  sont  la  tige 
et  le  culot  , qu’on  joint  et  qu'on  sépare  scion  le  besoin.  La  tige  r $t  un  cylindre 
creux  , au  bout  duquel  , par  en  bns,  est  le  collet , qui  est  fait  en  petit  chapiteau  cave 
en  dôme,  avec  une  moulure  en  dedans,  et  percé  d'un  petit  trou  au  milieu,  afin, 
d’y  pouvoir  seulement  passer  la  mèche.  A l'autre  bout  est  placé  le  culot , qu'on  ofe 

et  qu'on  remet,  comme  nous  l'avons  dit,  suivant  les  diflerens  besoins:  il  est  fait 

en  forme  de  petit  entonnoir*,  pour  verser  le  suif  pius  aisément  dlu$  le  moule.  Lors- 
Tome  /.  L 1 l 
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qu'on  veut  passer  la  mèche  dans  un  moule  , on  prend  Y aiguille  à miche  , qui  est 
un  fil  d'archul , long  de  quatorze  à quinze  pouces,  ayant  un  anneau  à l’un  dis  bouts, 
et  à l’autre  un  crochet;  on  passe  Cette  aiguille  dans  le  moule  par  le  cûté  du  Qilot 
et  on  la  fait  sortir  par  le  collet;  ensuite  on  attache  la  mèche  avec  un  petit  ^5out 
de  fil  au  croch'‘t  de  cette  aiguille,  et  on  la  retire:  ce  qui  fait  que  la  m the  suit 
l’aiguille,  et  qu’il  n*en  reste  au  dehors  qtiç  ce  qui  est  nécessaire  pour  le  collet  de 
la  chandelle;  puis  on  détache  lu  mèche  de  l’aiguille  , et  on  l’attache  parle  moyen 
du  petit  bout  de  HI , à un  crochet  qui  est  au  centre  du  culot , pour  U tenir  droite 
au  milieu  de  la  tige. 

Les  moules  garnis  de  leurs  mèches  étant  placés  dans  Ici  trous  des  tables  dou| 
nous  avons  parlé  ci  dessus  , on  prend  un  pot  , on  le  remplit  de  suif  liquide,  qui  ne 
soit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  , qu’on  tire  de  la  tinette  par  la  cannelle  ou  robinet 
qui  est  au  bas , et  on  1*  verse  dans  les  moules. 

Quand  le  suif  des  moules  est  refroidi , et  que  les  chandelles  ont  pris  de  la  con- 
sistance j on  les  en  retire  : pour  cela  , on  Ote  lu  culot  de  chaque  moule  , la  chandelle 
qui  est  attachée  au  crochet  suit,  et  on  détache  le  fil  qui  la  tient;  ensuite,  en  la 
courbant  un  peu  à l’endroit  où  elle  éloit  arretée  , elle  s’y  casse  promptei  lent , et 
par  là  on  ne  se  trouve  point  dans  l’obligation  de  lui  faire  le  cul , comme  on  fait 
à la  chaudelle  plongée,  . 

Les  chandelles  finies  , on  les  enfile  par  le  collet  à des  baguettes,  et  on  les  expose, 
dix  à douze  jours  au  grand  air,  pour  les  blanchir,  ayant  soin  de  les  garantir  de 
l’ardeur  du  soleil,  qui  les  feroit  fondre,  et  de  la  pluie;  ensuite  on  les  met  dans 
des  boites,  ou  bien  pjr  paquets  de  cinq  livres,  qu’au  enveloppe  de  papier  gris. 

La  saison  la  plus  favorable  pour  faire  -la  chandelle , est  le  printemps  ; les  petites 
gelées  et  la  rosée  la  blanchissent  parfaitement. 

Quelques  personnes  disent  que,  pour  Htoir  des  chandelles  très -blanches , qui 
ne  coulent  po.nt , et  qui  durent  deux  fois  plus  que  les  autros  , il  faut  jeter  peu  à 
peu  une  îîvre  d'alun  de  roche  en  poudre  , dans  vingt  livres  de  bon  suif  fondu , et 
remuer  ensuite  le  tout  avec  un  b.Uon  ; il  est  certain  (pie  quand  le  suif  est  gras  , 
et  qu’il  m*  se  détache  pas  aisi  mt  ni  du  moitié,  on  peut  y mêler  de  l'alun  pour  le  sécher. 

On  noimuc  dans  quelques  endroits  , chandelle  de  routine  , une  espèce  de  chan- 
delle composée  de  poix-iésine  et  de  mauvais  suif,  qui  est  faite  pour  être  vendue 
à très- bon  marché.  • . 

Arbre  à suif  Le  fruit  de  cannellier,  qu’on  trouve  dans  Plie  dé  Ceylan,  approche 
beaucoup  du  gland  pour  la  ressmnblance.  Lorsqu’on  le  met  bouillir  dans  de  l’eau, 
il  en  sort  une  espèce  d’huile  qui  surnage  , et  qui  devient  aussi  ferme  que-  le  suif 
de  mouton.  On  en  fait  des  chandelles  très-blanches  qui  brûlent  bien,  et  qui  jettent 
une  odeur  fort  agréable. 

Le  s-iin  ou  saindoux  est  une  espace  de  graisse  molle  , qui  vient  aux  animaux 
(jpg,-  à - fn  i t terrestres,  et  cVst  principalement  celle  qui  est  attachée  nu  mésentère, 
prporc  en  fournit  plus  qu’aucun  autre  animal.  On  bat  et  o*nfond  cette  graisse  pour 
eu  faire  d«*s  beignets,  de  ln  friture  de  la  pomma  le,  etc. 

Le  vieux-oinfc  est  la  graisse  de  porc  qui  lient  aux  reins.  Il  en  faut  provision 
dans  une  ferme  pour  en  frotter  les  essieux  des  nues,  le  rouleau  des  presses,  etc. 
L’oing,  qu’on  appelle  autrement  nxonge  , e*t  la  graisse  la  plus  molle  et  la  plue 
humide  du  corpa  des  animaux  : elle  est  différente  du  lard  , qui  est  une  graisse  ferme, 
et  du  suif,  qui  est  uue  graisse  accise.  On  se  sert  eu  métlcciue  de  l’axongo  d’oie. 
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dp  canard  , de  vipère  et  de  plusieurs  autres,  même  de  celle  de  l'homme,  qu'on 
estime  beaucoup,  pour  résoudre  et  pour  nppaiser  les  tumeurs. 

Ainsi  il  y a,  suivant  les  médecins,  quatre  sortes  de  graisses  ; la  première  , qui 
est  molle  et  humide  , s’appelle  axonge  ou  oing  , pinguedo\  l.t  seconde  ou  vraie  graisse  , 
est  le  sain  doux,  adeps ; la  troisième  , plus  ferme  et  plus  dure,  est  le  lard  , laridum  \ 

et  la  quatrième , qui  est  pluss’chc  et  plus  épaisse , est  le  suif,  sevuni . * • 

Les  flanibcau.t  ou  Jlamblarts  sont  toutes  les*  graisses  qui  se  tirent  des  chairs  qui 
en  ont  trop  et  que  l’on  dégraisse  , ou  qui  se  trouvent  sur  le  bouillon  quand  il  est 
refroidi.  On  fond  toutes  ces  graisses  et  on  les  brûle  dans  les  lampes  $ on  en  lait 
aussi  gourent  flamber  le  feu  pour  le  ranimer.  On  fond  cette  graisse  une  i'conde 
fois  , pour  l’épurer  et  U rendre  plus  semblable  au  saindoux.  On  en  consomme  beau- 
coup dans  les  manufactures  de  savon  , et  pour  l'ensimage  des  étoffes  de  laine  : les 
chandeliers  en  mettent  même  quelquefois  fraudeufeusement  dans  leurs  chandelier. 

Commerce  rie  Fruits . 

Les  fruits  se  vendent  mieux  dans  le  voisinage  des  grandes  villes,  qu’au  loin,  où 
ils  sont  toujours  à trop  bon  marché  , par  fa  difficulté  du  transport.  Les  fruits  s'achètent 
à meilleur  compte  en  gros  sur  les  arbres,  et  se  vendent  conséquemment  plus  cher 
en  détail. 

Il  est  en  général  plus  avantageux  de  garder  ses  denrées  de  toutes  espères  jusqu’à 
ce  qu’elles  deviennent  Tares , que  de  s’en  défaire  aussitôt  qu’on  les  a recueillies  ; 
mais  il  ne  faut  pas  tomber  dans  le  défaut  de  quelques  particuliers  insatiables  qui 
n'ont  jamais  su  se  contenter  d'un  prix  honnête,  et  qui  , voulant  trop  avoir  en  les 
gardant  plus  long-temps,  ne  trouvent  plus  à s’en  défaire  à la  fin  , qu’à  très  - bas 
prix  , et  souvent  pas  du  tout.  • * ' 

Commerce  sur  Mer. 

Ceux  qui  sont  près  de  la  mer  , ont  la  facilité  d’un  sistre  dé  bouche  ment  très-lucratif 
de  toutes  leurs  denrées  et  effets,  de  quelque  nature  qu'ils  soient;  car  on  commerce 
de  tout  sur  nier,  grains,  eaux-de-\ie,  vins,  cidres , bières,  fruits,  toiles,  cordages 
gros  et  fins  , bois  , chardons  , chairs  et  provisions  de  toute  espèce.  On  peut  non  seu- 
lement les  vendre  pour  le  compte  de  ceux  qui  en  ont  besoin  pour  l’entretien  de 
leur  équipage  ou  pour  leur  carg  tison  , mais  on  peut  encore  charger  soi-méme  sur  racr 
pour  son  propre. compte  , ou  hien  mettre  à la  grosse  aventure  ou  à la  prime . 

. La  grosse  aventure  est  de  prendre  ou  donner  des  effets  que  l’on  transporte  d’un 
endroit  à l’autre,  et  qui  courent  les  hasarda  du  Voyage  pow  le  compte  du  donneur, 
sans  aucun  recours,  coni  r»  celui  à qui  il  lésa  doryié.  On  prend  des  marchandises 
pour  les  porter  à Bordeaux,  à la  Rochelle  ou  à Mantes,  à Lisbonne,  à Cadix  , à 
Barcelonne  , à-  Londres  ou  à Amsterdam;  si  elles  arrivent  à bon  port,  on  pave  lé 
prix  convenu  en  les  prenant , et  si  elles  se  perdent  , on  ne  paye  rien.  La  convention- 
arrêtée  et  les  marchandises  livrées  , le  preneur  les  embarque  , ensuite  il  fournit  un 
contrat  de  grosse,  espèce  de  lettre-de  change  du  montant,  suivant  les  conventions, 
sur  un  particulier  de  l'endroit  a>û  l'envoi  est  fait,  payable  ordinairement  quinze  jours 
après  l'arrivée.  Celui  qui  met  à la  grosse,  peut  se  faire  donner  ce  billet  pour  le  lieu 
même  où  il  met,  en  cas  qu’il  n'ait  pas  de  correspondance  au  lieu  de  l’envoi  : mais 
cela  est  rare  entre  ceux  qui  se  mêlent  de  mettre  à U grosse.  A quoi  ils  prennent 
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garde  pour  rét'sùr  , cVst  d’abord  à la  fortune  ordinaire  de  celui  sur  qui  roule  rem- 
barquement , et  iis  règlent  as.*1 z souvent  leurs  espérances  sur  la  réputation  qu’aie 
maître  du  vaisseau  d’élre  heureux  ou  malheureux:  outre  cela,  on  prend  garde  si  1rs 
mesures  de  l’embarquement  sont  bien  prises  , s’il  y a de  la  prudence  dans  le  projet 
et  dans  le  choix  des  marchandises  qui  composent  la  cargaison  ; et  pour  avoir  lieu 
d'espérer  de  plusieurs  côtés-,  ow  pou»  qu’m»  bon  voyage  en  récompense  un  mauvais  , 
or»  partage  sur  plusieurs  vaisseaux  cc  qu’on  veut  mettre  sur  mer  : il  est  rare  qil’on 
n’y  réussisse  pas  , surtout  quand  on  est  un  peu  entendu  à profiter  des  saisons  et 
des  occasions  qui  font  renchérir  les  marchandises  , et  des  endroits  où  elles  valent 
beaucoup  plus. 

S»  celui  qui  a mis  À la  grosse  aventure,  ne  veut  pus  courir  tout  le  rùffue  , il 
peut  fiire  assurer  ses  effets  eu  payant  la  prime  ai/x  assureurs. 

La  prime  est  l'intérêt  que  l’assuré  donne  à l’assureur  pour  l’assurance  , et  cet 
siiléièt  se  nomme  prime , parce  qu’il  se  pa)e  d’avance.  On  envoie  de  la  marchandise 
ou  de  Large irt  , ou  bien  on  a donné  <Le  L ogent  ou  envoyé  des  marchandises  à la 
grosse  aventure:  pour  n’en  pas  courir  le  risque,  on  s’adresse  à la  chambre  des 
assurauers,  où  sont  plusieurs  associés  nommés  assureurs  , à qui  on  dooue  un  certain 
profit  , qu’ils  appellent  prime  , moyennant  lequel  ils  promettent , par  un  Contrat  que 
l’on  nomme  police  tf  assurance  , qu’eu  cas  que  le  vaisseau  fasse  naufrage  » ou  soit 
pris  parles  corsaires  ou  pur  les  ennemis,  ils  payeront  une  somme  dont  on  convient. 

S’il  n’y  a point  de  chambre  d’assurance , on  peut  contracter , pour  le  même  effet, 
avec  des  particuliers;  et  la  prime  avec  les  uns  ou  les  autres  est  de  quatre,  cinq, 
huit  et  dix  pour  cent,  plus  ou  moins,  selon  que  le  voyage  est  long  et  dangereux; 
car  c’est  l’assureur  qui  court  risque,  jusqu’à  ce  que  le  vaisseau  soit  arrivé  au  lieu 
ni»  les  marchandises  doivent  être  débarquées. 

On  assure  quelquefois  sur  bonnes  ou  mauvais  >s  nouvelles  ; comme  quand  on  craint 
qu’un  vaisseau  ne  soit  perdu  , parce  qu’on  n’en  a eu  aucune  nouvelle  ; en  ce  cas 
la  prime  est  considérable,  comme  de  trente  , quarante,  quatre-vingt  pour  cent  9 
suivant  la  convention;  et  si  l’on  se  fait  assurer  de  tous  événeinens  prévus  et  non 
prévus,  les  assureurs  sont  tciyis  du  feu  ou  du  naufrage  arrivé  par  la  faute  du  patron. 

Ils  ont  sur  h s côtes  de  la  ci-devant  Normandie  une  autre  sorte  de  prêt  à la 
grosse  aventuic  , qu’ils  appellent  badine- ie  ; te  prêt  est  assigné  sur  la  quille  ou  badine 
du  vaisseau  , et  l’on  y hypothèque  , non-seulement  le  corps  du  vaisseau  , mais  encore 
1rs  marchandises  qui  y sont  chargées.  La  bodinerie  diffère  du  contrat  d’assurance, 
en  ce  qu’on  ne  pAyc  point  de  prime  , et  qu’il  n’est  rien  du  en  cas  de  naufrage  ou  prise; 
mais  seulement  quand  le  vaisseau  arrive  à bon  port , on  paye  1a  Somme  principale, 
avec  l'intérêt  ou  profit  maritime  stipulé  dans  le  contrat.  C’est  au  créancier  à prouver 
devant  les  juges  que  le  jiavire  est  arrivé  à bon  port,  pour  rendre  le  contrat  de 
la  bodinerie  exécutoire  , et  établir  son  droit  de  créance  ; ce  qui  n’est  point  dans 
les  polices  d’assurance  , où  c’est  «\  l’assuré  à justifier  la  perte  ou  prise  du  navire, 
pour  son  remboursement  de  la  chose  assurée.  m 
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CHAPITRE  IL 

Usaijes  et  qualités  de  tout  eu  qui  se'  tire  de  la  Basse-Cour , pour -la 
• ' nourriture  et  la  santé. 


Par  ORDRE  ALPHABETIQUE. 

Ce  qu’on  a dit  jusqu'à  présent  du  ménage  de  la  bnsse-cour,  en  sont  propre  meta  t 
les  profits  ordinaires  et  naturels  ; mais  outre  ccU  on  fait  valoir  tout  ce  qui  se  tire 
d=*  la  basse-cour,  pour  beaucoup  d’autros  «usages , et  il  est  bon  de  lés'counoltre  ; 
tout  y sert  en  alimen?  ou  médecine.  Ainsi  tout  étant  fait*  pour  l’usage  de  l’homme, 
il  faut  l’instruire  et  de  ce  qui  peut  lui  être  lucratif,  et  de  ce  qui  peut  contribuer  à sa 
nourriture,  ou  intéresser  sa  santé.  Cela  est  d’autant  plus  utile  , que,  manquant 
souvent  à U campagne  de  médecins  et  des  autres  secours  nécessaires,  on  trouvera, 
dans  ces  instructions  knr  les  qualités  et  les  usages  des  denrées  champêtres,  et  dans 
ce  qu’on  dira  nu  second  volume  , sur  'les  simples  et  l’apothicaireric  familière  , de 
quoi  se  conserver  en  santé  par  précaution  , ou’  de  quoi  la  rétablir  , en  usant  en 
remède  , des  choses  qui  y sont  les  plus  communes.  / 

L 'Abeille  a cette  vertu,  qu’étant  séchée  et  réduite *en  poudré,  on  fait  de  cette 
poudre,  mêlée  dans  de  l’huile  de  lézard,  une  espèce  de  lini<ncn£  dont  on  frotte  la 
tète  ou  les  tempês  pour  1rs  garnir  do  cheveux. 

Le  beurre  de  cire  est  une  huile  blanche  et  épaisse  qu’on  tire  de  la  cire  jaune,  par 
le  moven  de  la  chimie  ; elle  ressemble  assez  à du  beurre  , et  cVst  pour  cela  qn’on  la 
nomme  beurre  de  cire.  De  ce  beurre  , on  tire  une  seconde  huile,  claire  comme  d« 
l’eau  ; elles  sont  excellentes  l’une  et  l'autre  pour  les  engelures.  ’ • 

• Le  marc  de  mouches.  On  appelle  ainsi  les  ordures  qui  restent  dans  les  sacs  après 
que  la  cire  en  a été  tirée  par  1a  presse  $ il  sert  pour  les  foulures  de  nerfs  et  pour  les 
chevaux. 

Le  miel.  Ontre  que  le  blanc  se  mange  quelquefois  seul,  et  s’emploie  souvent  èiv 
place  de  sucre  et  en  tisannes  pectorales  , et  que  le  jaune  soit  d’un  usage  fort  commun 
en  médecine,  soit  pur  ou  composé,  on  tire  encore  de  l’un  et  -de  l’autre,  paf  les 
opérations  de  la  chimie,  une  eau,  un  esprit , un  sel,  une  àiuile,  etc.  qui  ont  toute» 
leurs  vertus  et  utilités.  • • • • • 

La  propolis  qu’on  trouve  dans  les  ruches  est  estimée  souveraine  pour  les  maladies  de 
nerfs  et  pour  les  plaies.  • 

L' agneau  est  un  mets  délicat,  dont  ou  mange  depuis  le  commencement  de  l’hiver 
jusqu'au  printemps  : il  doit  être  choisi  d’une  choir  tendre,  blanche  et  délicate*,  il 
est  humectant  et  rafraîchissant  , nourrit  beaucoup,  adoucit  les  humeurs  âcres;  mais 
i)  est  indigeste , surtout  quand  il  est  trop  jeune  , *ou  quhl  n’est  pas  assez  cuit  : il 
convient  aux  jeunes  gens  bilieux  ; les  personnes  d’un  tempérament  froid  et  flegmatique 
doivent  en  manger  peu.  Le J&/#l*agneau  passe  pour -étfe  propre  dans  l’épilepsie:  on 
en  prend  depuis  deux  gouttes  jusqu’à  huit,  dans  une  liqueur  appropriée.  La  calliettc 
d’agneau  , outre  qu’elle  sert  à faire  cailler  le  lait  , est  encore  estimée  propre  poilr 
résister  au  venin  : au  surplus,  comme  les  agnéaux  font  l’espérance  du  troupeau,  cm 
en  doit  conserver  un  grand  nombre,  pour  regarnir  le»  troupeaux. 
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lfaliment  le  plus  parfait  est  celui  dont  les  parties  ont.  le  plus  de  disposition  à se 
tourner  en  notre  substance,  c’est-à-dire,  en  cette  humeur  balsamique,  qui  fait  le 
soutien  de  la  vio,  et  d’où  les  sucs  qui  nous  composent,  tirent  toute  leur  vertu  : 
c’est  pourquoi  les  meilleurs  nlimens  se  trouvent  dans  la  chair  des  oiseaux , des 
quadrupèdes  et  des  volailles  qui  nous  servent  de  nourriture.  Voyez  animaux . 

L 'aUouette  est  fort  délicate  , de  bon  goût  , d’un  bon  suc,  nourrit  beaucoup  , et  se 
digère  facilement.  On  doit  les  choisir  grasses  et  bien  nourries  ; elhs  conviennent  a 
toutes  sortes  d’àges  et  de  temperamens , surtout  eu  automne,  où  elles  sont  pins 
grasses  et  plus  délicates  qu'eu  toute  autre  saison.  L t coeur  et  le  .sarç-de  l’allouette 
sont  estimées  propres  pour  pousser  par  les  urines,  et  pour  guérir  les  coliques 
venteuses  et  ' néphrétiques. 

U*  fine.  Il  huit  remarquer  que  le  lait  d*ânesse  est  bon  à bien  des  choses,  comme 
on  le  dira  ci-après  au  mot  lait.  Quant  à la  chair  ^ on  dit  que  celle  dVmon  est 
bonne  à manger,  et  à mettre  en  pâte;  mais  l’on  ne  s’avise  pas  de  tier  ses  ànons 
pour  la  table,  ou  de  les  manger  quand  ils  sont  morts  de  maladie.  Le  *ang  de  l’âne 
est  sudorifique  ; il  agit  par  son  sel  volatil , et  la  dose  est  d’une  dragme  : sa  graisse  est 
résolutive;  son  urine  est  bonne  pour  la  gale,  la  goutte  , la  paralysie  elles  maladies 
des  reins;  on  l’applique  extérieurement.  Sa fitnte  est  bonne  pour  arrêter  le  sang: 

. l’ongle  de  son  pied  a beaucoup  de  sel  volatil , qui  le  rend  bon  pour  le»  maladies  du 
cerveau,  comme  l’épilepsie:  la  dose  est  depuis  un  scrupule  jusqu’à  usé  dragme. 

* Les  animaux  terrestres  nourrissent  plus  que  tous  les  autres.  Les  voatils  sont  la 
plupart  (dus  agréables  et  plus  délicats  que  les  terrestres  , et  ils  se  ligérent  plus 
facilement.  La  chair  musculeuse  est  la  partie  des  animaux  la  plus  tourrissante , 
celle  qui  produit  un  meilleur  suc,  et  qui  est  le  plus  en  usage;  elle  conpose  U plus 
grande  portion  de  l’animal.  Ceux  qui  sont  trop  jeunes  ou  qui  tettent  mcore  , ont 
une  chair  tendre,  molle,  visqueuse,  chargée  d’humidités  superflues,  «t  elle  tient 
souvent  le  ventre  libre  ;>  celle  des  animaux  plus  a*  ancés  en  âge , est  pus  fermer  et 
de  meilleur  aliment  ; mais  celle  des  animaux  vieux  devient  sèche , dureet  difficile  à 
digérer.  Suivant  les  divers  pays  , la  chair  des  animaux  a un  goût  et  les  qualités 
différentes:  celle  des  animaux  qui  vivent  dans  les  lieux  humides  et  marécageux , 
produit  beaucoup  d’humeurs  grossières  î au  contraire  , ceux  qui  habitent  les  noe- 
tngnrs  , qui  sont  continuellement  en  mouvement,  et  qui  respirent  un  aii  pur,  ont 
la  chair  salutaire , nourrissante,  facile  a digérer,  de  bon  suc  et  de  bon  goût.  Les 
aliinens  font  aussi  .beaucoup  de  changoniens  à la  chair  des  animaux  : ainsi , il  n’y 
a personne  qui  11e  distingue  la  chair  d’un  lapin  de  garenne  d’uvec  celle  d’en  clapier  t 
et  celle  du  cochon  de  bassé-co’ur,  d’avec  celle  du  cochon  sauvage,  qui  est  le 
sanglier.  Comme  les  animaux  mâles  sont  d’un  tempérament  plus  chaud  que  les 
femelles,  leur  chair  est  a«ssi  plus  sèche  « moins  chargée  d’humidité,  et  produit  un 
meilleur  aliment.  La  chair  des ‘animaux  qui  ont  été  châtrés,  principalement  dans 
leur  jeunes*»  , est  beaucoup  plus  tendre,  plus  agréable , plus  nourrissante , plus  grasse 
et  plus  aisée  à digérer  que  celle  des  animaux  qui  ne  l’oflt  point  été. 

La  foie  est  ordinairement  d’une  substance  compacte,  serrée  , difficile  à digérer, 
et  propre  à produire  des  obstructions  ; cependant  il  diffère  beaucoup , suivant 
l’espèce  , l’âge  et  les  ulimerrs  de  l’animal  : par  exemple , on  mange  avec  délices  les 
foies  gras  des  poules,  poulets,  poulardes,  chapons,  oies,  et  des  jeunes  cochons 
qu’on  a nourris  avec  de  la  farine  , du  lait  , des  figiits  sèches , des  fèves  et  autres 
alimens  p.  reils  , ou  fait  encore  assez  de  cas  des  foies  de  veaux  ; mais  ceux  de 
plusieurs  animaux  avancés  en  âge  , sont  de  mauvais  alimens.  Pour  connu  lire  les 
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animaux  qui  ont  le  foie  altéré,  les  boucliers  poussent  et  pressent  l’oeil  au  petit 
angle  ; et  si  le  bouton  qui  est  aji  grand  angle  parolt  blanc  , c’est  un  signe  certain 
que  l’animal  est -pourri,  suivant  leur  langage  : en  effet  , on  lui  trouve  le  foie  tuméfié, 
le9  vaisseaux  biliaires  remplis  de  peaux,  la  graisse  molle  et  aqueuse*,  etc. 

La  raie  produit  toujours  un  suc  grossier , épais,  mélancolique:  elle  est  spongieuse 
et  de  dure  digestion.  * 

Les  re'.ns  , appelés  communément  rognons , sont  ordinairement  il’nne  substance 
solide  , compacte  et  difficile  à digérer  : cependant  il  y a quelques  jeunes  animaux, 
dont  les  reins  sont  assez  tendres  et  de  bon  goût  , comme  ceux  d’agneaux  , de  veau  , 
de  rochon  de  lait,  et  autres. 

Le  coeur  est  un  muscle  d’une  substance  fort  solide  et  compacte  , par  conséquent 
un  p«u  difficile  à digérer  5 cependant,  quand  il  est  bien  cuit,  il  nourrit  beaucoup, 
et  produit  un  assez  bon  suc. 

Le  poumon  est  d’une  substance  molle,  humide,  succulente,  légère,  facile  à digérer 
et  assez  nourrissante;  il  peut  passer  pour  un  bon  abritent. 

Les  glandes  sont  presque  toutes  tendres  , friandes  , agréables  au  goût  , de  bon 
suc,  nourrissantes  et  aisées  4 digérer  , surtout  quand  l’animal  étoit  sain  et  bien  nourri. 

Les  testicules  ont  une  saveur  forte  et  désagréable  clans  les  rieux  animaux  ; mais 
dans  les  jeunes , ils  sont  d’un  goût  assez  délicat,  et  ils  produisent  un  bon  suc.  . 

Le  nerf  de  boeuf  sert  séché  ; et  quand  il  est  réduit  en  manière  de  filasse  , longue 
de  huit  à dix  pouces , parle  moyen  de  certaines  grosses  cardes  de  fer,  il  s’emploie 
à oerver  avec  de  la  colle-forte  , les  arçons  des  selles  , et  les  panneaux  des  chaises 
et  carrosses  : on  s’en  sert  aussi  pour  les  battoirs  des  joueurs  de  longue  paume. 

La  langue  surpasse  toutes  les  autres  parties  per  son  goût  excellent;  elle  est  d’un 
bon  suc  : les  langues  d’agneau , de  mouton,  de  cochon , sont  fort  aisées  à digérer; 
celle  de  boeuf  est  un  aliment  un  peu  plus  grossier  , mais  elle  est  très  agréable  , et 
nourrit  beaucoup.  Les  langues  de  boeuf  se  vendent  fraîches,  par  les  bouchers, 
aux  charcutiers,  qui  les  salent  , les  fument  et  Ica  fourrent.  Il  vient  de  Tours,  de 
Blois,  d’Orléans  et  de  Troycs , quautité  de  langues  de  mouton  et  de  porc,  saléei 
et  fumées  ; celles  D’Anjou  et  du  Mans  ont  la  gorge  entière  du  porc.  On  sale  aussi 
des  langues  de  morue  en  baril. 

L ^ pieds  y et  les  autres  extrémités,  qui  sont 'toutes  composées  de  membranes, 
tendons  et  cartilages,  pn^luisent  un  suc  visqueux,  glutintux , rafraîchissant  et 
Lumeclant.  Elles  sont  .naturellement  difficiles  à digérer  ; c’est  pourquoi  on  ne  se 
sert  que  de  celles  qui  viennent  d’un  animal  jeune  ; et  s’il  se  peut,  qui  tette  encore. 

La  cervelle  y la  moelle  de  l’épine,  et  la  graisse , sont  d’une  substance  insipide  , 
difficile  à digérer,  propre  à produire  un  suc  grossier  et  épais  , à exciter  des  nausées, 
et  abattre  l’appétit.  * 

Les  os  même  servent  parmi  les  alimens  ; on  en  tire  une*  espèce  de  bouillon  ou 
de  gelée  fort  nourrissiinle.  • 

La  moelle  de  boeuf  est  bonne  pour  faire  des  ragoûts,  des  toilrtes  Les  médccin.4 
estiment,  prrnnrr^h  nt  la  moelle  de  cerf,  ensuite  celle  de  veau,  puis  celle  de 
taureau  , celle  de  chèvre,  enfin  celle  de  mouton. 

L 'estomac  et  les  intestins  des  animaux  étant  d’une  substance  membraneuse , ils* 
sont  aussi  durs  , visqueux,  et  difficiles  à digérer. 

.J.e  sang  des  animaux  , de  quelque  manière  qu’on  le  prépare , est  toujours  difficile 
A digdrer;  il  sc  coagule  aisément,  fournit  quantité  d’humeurs  grossières.  Le  sang 
donc  nous  nous  servons  le  plus  souvent  en  alimens,  est  le  sang  de  cochon  : celui  de 
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lièvre  est  encore  asscx  agréable  ; on  se  sert  aussi  de  celui  do  plusieurs  autres 
animaux,  plutôt  dans  la  médecine  que  dans  les  alirnens:  celui  d’un  bouc  au-dessous 
de  cinq  ans  rst  réputé  , surtout  pour  la  guérison  des  pleurésies,  et  pour  le  brise- 
ment de  la  pierre. 

La  bécasse  et  la  bécassine  fortifient  , restaurent  , nourrissent  beaucoup  , et 
produisent  un  assez  bon  aliment,  parce  qu’elles  contiennent  des  sucs  fort  épurés; 
elles  excitent  le  luit  et  la  semence  ; mais  elles  échauffent  beaucoup  quand  on  tn 
use  avec  excès  ; elles  se  digèrent  avec  peine,  particulièrement  quand  elles  sont  vieilles 
ou  xuaigres:  c’est  pourquoi  il  faut  .les  choisir  jeunes  , tendres  et  fort  grasses  : l’hiver 
est  la  saison  où  elles  sont  meilleures. 

Le  bec'fyue  est  nourrissant , «le  bon  suc,  et  facile  à digérer;  il  excite  l’appétit  , 
fortifie  l'estomac  , convient  aux  convalescens,  et  est  estimé  propre  pour  éclaircir 
la  vue  : ii  faut  le  choisir  jeune  , gras  , tendre  , et  principalement  dans  le  temps  que 
les  figues  et  les  raisins  sont  mûrs. 

J.e  belier  n’est  guère  d’usage  dans  les  alimens,  à cause  de  son  odeur  désagréable, 
et  de  sa  saveur  forte  , qui  approche  de  celle  du  bouc  : cependant , quand  le  belier 
n’est  plus  propre  à saillir,  on  le  fait  tourner  et  on  l’engraisse;  par  là  il  devient 
mangeable,  quoiqu’il  ne  6oit  jamais  si  bon  que  le  mouton,  ni  même  que  la  brebis. 

Le  beurre , pour  être  bon  , doit  être  frais  et  d’un  bon  goût;  il  est  nourrissant  el 
pectoral , il  lâche  le  ventre  et  adoucit  l’àcreté  des  poisons  corrosifs  : on  s’en  sert 
pour  résoudre  les  tumeurs  et  pour  calmer  les  inflammations,  lorsqu’il  est  appliqué 
extéfieurement:  on  l’emploie  d ois  les  lavcmens  pour  le  flux  de  sanget  la  dyssenterie. 
L‘iiM»ge  trop  fréquent  du  beurre  est  dangereux  , il  affoibiit  l’estomac  , ôte  l’appétit, 
échauffe  beaucoup  , et  excite  des  nausées  , surtout  quand  il  est  vieux.  Plus  le  lait 
contient  de  parties  huileuses  et  grasses,  plus  il'fournit  de  beurre:  c’est  pourquoi 
on  en  retire  davantage  de  celui  de  vache  que  de  tout  autre. 

Le  beurre  est  d’un  usage  fort  fréquent  dans  les  méuagcs;-après  qu’il  est  battu  , il 
laisse  un  lait  qu’on  appelle  lait  de  beurre  : c’est  une  espèce  de  sérum  qui  rafraîchit 
et  humecte  beaucoup. 

Le  beurre  salé  est  moins  salutaire  que  le  frais,  à cause  de  la  fermentation  intérieure 
qui  a exalté  et  désuni  les  principes  huileux  qui  en  font  la  bonté. 

Quant  au  beurre  fondu , U est  particulièrement  propre  pour  les  fritures  , et  il  est 
meilleur  à cet  usage  que  les  autres  , parce  que  le  feu  ayant  dissipé  les  parties  séreuses , 
il  n’y  reste  plus  que  les  parties  huileuses,  qui  s’enflamment  aisément,  et  donnent 
belle  couleur  à ce  qu’on  y fait  frire.  Quand  il  est  bon  , on  peut  l’employer  à bien  des 
usages  dans  le  ménage,  il  réussit  fort  bien,  c’est  une  grande  économie  pour  l’hiver, 
quand  le  beurre  frais  est  cher.  . • 

Le  beurre  ne  convient  point  aux  personnes  bilieuses:  quand  il  est  vieux,  il  est 
désagréable  et  mal-sain;  et  quoique  frais,  s’il  éprouve  trop  le  feu,  il  contracte 
une  àcreté  dangereuse,  et  devient  pins  propre  à gâter  les  alimens,  qu’à  les  assai- 
sonner; c’est  pourquoi  les  sauces  au  beurre  roux  et  les  fritures,  causent  ordinaire- 
ment beaucoup  de  rapports  : cela  n’empéche  pourtant  pas  que  le  4tfcrre  ne  soit  bon  , 
comme  assaisonnement  , comme  aliment  et  comme  médicament  : mangé  sur  du 
pain  , le  matin  à jeun  oq  à l’entréç  du  dîner,  il  adoucit  l’estomac  et  le  purge;  il 
préserve  même  de  la  pierre  , par  un  suc  doux  et  glissant  qu’il  produit  ; si  on  le 
prend  à jeun  , et  qu’on  y mêle  un  peu  de  sucre  , il  est  excellent  pour  calmer  la  toux 
et  pour  aider  il  cracher  ; le  suc  de  souci  ou  de  croquerct,  qu’on  y mêle  quelquefois  , 
la  rend  fort  apéritif  et  très-sain. 

Le 
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Le  beurre  de  cire.  Voyez  abeilles. 

Lo  ‘boeuf  nourrit  beaucoup  , produit  un  aliment  très  - sucmbnt  , il  donne  U 
santé  et  Li  vigueur;  il  resserre  un  peu  le  ventre  : plus  il  est  jeune  , tendre,  gra» 
et  bien  nourri  , meilleur  il  est.]  Sa  viande  rôtie  ne  doit*  pas  être  trop  cuite 
pour  être  bonne.  Le  fiel,  la  fiente,  les  cornes,  la  graisse  et  la  moelle  d.i  boeuf 
servent  en  médecine.  Son  fiel  guérit  les  ulcères  de  l'anus;  mêlé  avec  du  suc  de 
poireaux,  et  en  le  distillant  dans  l'oreille,  il  guérit  les  bmirdonncmcns  ; il  fait  aussi 
mourir  les  vers  des  enfuns,  en  leur  en  frottant  le  nombril  : on  s'en  sert  encore 
pour  faire  jaunir  l'airain  et  les  cuirs.  Sa  moelle  aide  4 la  digestion , elle  amollit 
les  tumeurs  dures  et  squirreusrs.  On  guérit  les  piqûres  dos  mouches  4 miel  avec 
la  fiente  de  boeuf , elle  résout  toutes  sortes  d’enflures,  et  principalement  celle  des 
testicules en  l'appliquant  dessus  avry:  des  fleurs  de  camomille  et  de  mélilot. 

Le  bouc  s'emploie  peu  parmi  les  alimens,  son  goût  et  son  odeur  le  rendant  fort 
désigréable  ; cependant  il  engraisse  beaucoup  et  fournit  un  bon  aliment  quand  il 
a été  chArré  jeune.  Le  suif  et  la  moelle  du  bouc  sont  propres  pour  ramollir., 
résoudre  et  adoucir  ; ils  foitifient  aussi  les  nerfs.  Son  sang*  principalement  celui 
tiré  de  ses  testicules,  et  séché  au  soleil,  est  bon  pour  résister  au  venin  , pour  exciter 
les  sueurs  , provoquer  les  urines,  et  les  mois  aux  femmes,  pour  la  pleurésie,  pour 
dissoudre  le  sang  caillé,  et  pour  la  pierre;  on  en  prend  depuis  vingt  grains  jusqu'à 
deux  dragmes. 

La  brebis.  La  chair  do  brebis  est  beaucoup  plus  en  usage  que  celle  de  belîer  , • 
mais  beaucoup  moins  que  celle  de  mouton,  elle  est  fade,  visqueuse  et  propre  à 
produire  des  humeurs  grossières  et  un  mauvais  suc;  cependant,  quand  les  brebis 
sont  grasses  et  jeunes,  elles  sont  un  assez  bon  aliment,  et  souvent  on  les  fait 
passer  pour  du  mouton. 

La  caille  nourrit  beaucoup  donne  de  l’appétit,  et  produit  un  bon  suc  , surtout 
quand  elle  est  jeune  et  grasse,  mais  il  en  faut  user  avec  modération.  Ll*  graisse 
de  caille  est  propre  pour  emporter  les  taches  des  yeux,  et  sa Jicr.te  séchée  et  pulvé- 
risée est  bonne  pour  l'épilepsie. 

• Le  caillé.  Voyez  lait.  ^ 

Le  canard  nourrit  beaucoup  , et  c'est  un  aliment  solide  , mais  il  se  digère  diffi- 
cilement, surtout  le  domestique  : il  faut  le  choisir  tendre,  jeune  et  gras;  et  plus 
il  est  nourri  de  bons  alimens  et  élevé  dans  un  air  pur,  plus  il  est  agréable  rt 
salutaire.  Le  foie  du  canard  est  d*un  goût  agréable  , et  il  arrête  le  flux  hépatique. 

Sa  g misse  adoucit,  résout  et  amollit.  Pour  guérir  la  colique  venteuse,  on  applique 
sur  le  ventre  un  canard  tout  chaud,  aussitôt  qu'il  a été  ouvert. 

La  cervelle.  Voyez  animaux. 

Le  chapon  , surtout  quand  il  est  jeune  et  gras  , nourrit  beaucoup  , produit  tin 
bon  suc,  restaure,  et  se  digère  facilement;  il  est  propre  dans  la  phthisie  et  dans 
la  maladie  de  consomption.  Le  bouillon  de  chapon  est  d'un  grand  usage  pour  fortifier 
et  rétablir  les  forces.  Les  chapons  sont  plus  'estimés,  lorsqu'ils  ont  six  ù huit  mois; 
le  chapon  et  le  poulet  , ne  produisent  point  de  mauvais  effets. 

La  chèvre  sert  peu  en  alimens,  à moins  qu’elle  ne  soit  jeune;  car,  sans  cela, 
elle  est  dure  et  difficile  à digérer;  en  récompense  elle  nourrit  et  fortifie  beaucoup: 
on  l'accommode  comme  le  mouton.  Sa  fente  est  résolutive  et  détersive  ; elle 
dessèche  : on  l'applique  extérieurement  pour  résoudre  les  tumeurs  froides,  et  pour 
les  autres  maladies  où  il  faut  atténuer  1rs  humeurs. 

Le  chevreau  nourrit  beaucoup,  produit  un  bon  aliment  f et  se  digère  aisément 9 
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pourvu  qu’il  soit  fort  jeune  ; il  passe  môme  pour  très-sniutaire  aux  convalescent 
épuisés  de  maladies  ! il  sent  pourtant  toujours  quoique  goût  de  bouquin  ; c’est 
pourquoi  on  l’accommode  en  tout  comme  l’agneau.  Le  fiel  de  chevreau  , incor- 
poré avec  le  pain  , Ife  blanc  d’oeuf  et  l’huile  de  laurier  , appliqué  en  forme  de  cata- 
plasme sur  le  nombril , guérit  la  fièvre  quotidienne. 

Le  cochon , surtout  quand  il  n’est  ni  trop  jeune,  ni  trop  vieux,  nourrit  beaucoup, 
solidement,  et  lâche  un  peu  le  ventre;  mais  il  digère  difficilement , passe  pour 
èlro  contraire  aux  goutteux  : les  vieillards  et  le*  personnes  foibles  , délicates  et 
oisives  ne  s’en  accommodent  point  : la  chair  du  cochon  châtré  est  plus  grasse  , 
plus  succulente  et  de  meilleur  gr»At.  La  chair  de  truie  n’est  p is  d’un  6i  grand  usage  , 
parce  qu’elle  n’est  pas  si  agréable  que  celle  du  cochon.  Pour  le  cochon  de  lait , il 
n’est  pas  si  salutaire  qu’un  cochon  qui  n’est  ni  trop  jeune  ni  trop  vieux*  La  graisse 
on  le  sain-dnux  est  délicieuse  pour  les  cheveux,  et  d’un  usage  salutaire  dans  la 
cuisine.  Le  vieux  oing  se  fait  de  la  graisse  qui  lui  vient  aux  reins.  La  panne  de 
cochon  sert  en  médecine,  pour  amollir  et  résoudre.  Le  vieux  lard  fondu  et  coulé 
est  bon  pour  les  pustules  de  la  petite  vérole,  et  pour  déterger  et  consolider  les 
plaies.  La  fiente  de  cochon,  appliquée  extérieurement , est  résolutive,  propre  pour 
arrêter  le  saignement  de  nez,  pour  l’csqninancic  et  pour  la  gale;  et  le  fiel  de 
cochon  fait  croître  les  cheveux , détrrgc  et  guérit  les  ulcères  de  l*oreille. 

Le  coeur.  Voyez  ci-devant  animaux. 

Le  coq  a la  chair  sèche,  do  peu  de  goAt , et  difficile  à digérer;  c’est  pourquoi 
il  est  peu  en  usage;  il  n’y  a que  la  Crète  de  cet  oiseau  qui  soit  un  bon  manger. 
On  emploie  le  coq  pour  les  bouillons;  on  choisit  même  pour  cela  les  plus  vieux; 
ce  bouillon  est  apéritif  et  détersif,  il  lâche  un  peu  le  ventre,  il  nourrit,  restaure 
et  fortifie  beaucoup.  La  graisse  de  coq  sert  en  iu^t-citie  aux  mêmes  usages  que 
celle  de  poule.  Le  cerveau  du  coq  est  estimé  bon  pour  arrêter  le  cours  de  ventre  , 
et  son  fiel  est  convenable  pour  les  maladies  des  yeux,  et  pour  enlever  les  taches 
’àa  la  peau. 

Le  coq  d'Inde.  a la  chair  un  peu  plus  ferme,  et  fournit  un  aliment  plus  solide  et 
plus  durable  que  le  chapon  et  le  poulet;  du  reste  il  est  à peu  près  de  même  nature.* 

L ycau%  pour  être  bonne,  doit  ressembler  à l’air  pur,  c’est-à-dire,  n’avoir  ni 
odeur  , ni  goAt , ni  couleur;  il  faut  de  plus  qu’elle  soit  médiocrement  fraîche  ; 
qu’elle  s’échauffe  et  se  refroidisse  aisément;  qu  étant  évaporée  sur  le  feu,  elle  ne 
laisse  aucun  sédiment  sensible  , qu’elle  soit  bien  savoneuse  ; que  les  légumes  y 
cuisent  aisément  , et  enfin  qu’elle  ne  soit  point  fournie  par  de#  neiges  ou  des  glaces 
nouvellement  fondues  , comme  sont  ordinairement  à la  fin  de  l’hiver  les  eaux  de 
rivières  : ce  qui  doit  obliger  alors  ceux  même  qui  sont  accoutumés  à ne  boire  que 
de  l'eau  , et  qui  n’en  pourroient  avoir  d’autre,  à corriger  leur  boisson  par  un  peu 
de  vin , ou  à la  faire  bouillir  avant  d’en  faire  usage  ; autrement  elle  donneroit  des 
coliques  dangereuses-  Il  y a des  personnes  qui  ne  jugent  de  l’eau  que  par  son 
poids  ; plus  elle  est  légère,  meilleure  elle  est. 

L'eau  de  fontaine  est  meilleure  que  celle  de  la  plupart  des  puits  , parce  que  la 
dernière  est  croupissante  , et  contracte  par  là  une  grossièreté  qui  est  très  nuisible 
à l’estoninc.  Pour  bonifier  l’eau  de  puits , il  faut  en  tirer  le  plus  souvent  que  l’ou 
peut,  et  ne  point  le  couvrir;  car  plus  elle  a d’air,  plus  on  en  tire,  et  plus  on 
la  bat , plus  elle  sc  subtilise. 

L’eau  de  citerne  est  la  meilleure  de  toutes  , parce  que  c’est  une  eau  qui  s’est 
«levée  en  l'air,  et  par  conséquent  une  eau  subtile  et  délicate,  qui,  en  s’éUvant 
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ainsi,  a perdu  ce  qu’elle  avoit  (le  grossier  et  de  terrestre.  Elle  est  bonn<fc,  surtont 
quand  la  citerne  d’où  on  la  tire,  a été  remplie  dans  le  printemps  et  dans  l’aulomn»-, 
parce  qu’alors  le  nitre  de  l’air  n’est  pas  si  grossier  qu’en  hiver  ; car  ce  n’est  qu’à 
CAuse  de  la  grossièreté  du  nitre  , que  l’eau  de  ntige  ne  vaut  rien.  Il  y a des  eaux 
de  certaines  rivières  nu  fontaines  , comme  sont  , par  exemple  , plusieurs  fontaines 
qu’on  ne  voit  qu’au  printemps , lesquelles  causent  des  coliques  et  des  dysenteries  ; 
cela  vient  de  ce  que  ces  rivières  ou  fontaines  sont  produites  par  des  neiges  fondues  y 
et  abondent  par  conséquent  en  parties  grossières  et  nitreuses,  qui  produisent  res 
effets  ; c’est  pour  cela  que , généralement  parlant , toutes  les  eaux  sont  meilleures 
en  été  et  en  automne , qu’en  hiver  et  au  printemps.  Le  plomb , par  lequel  passe 
la  plnpart  des  eaux  des  fontaines  artificielles,  aussi  Lieu  que  la  grossièreté  d«  s 
neiges,  contribuent  à rendre  les  obstructions  et  les  dyssenteriçs  ordinaires  à ceux 
qui  en  font  leur  principal  usage.  Comme  l’eau  est  moins  bonne  en  hiver,  et  prin- 
cipalement sur  la  fin  , à cause  des  impuretés  qu’elle  contracte  par  la  fonte  des 
neiges  et  des  glaces,  on  peut  corriger  ce  défaut  en  la  filtrant  avec  soinq  cela  se 
fait  communément  en  la  faisant  passer  par  le  sable;  la  pierre  de  Méxime  est  excel- 
lente pour  cet  effet , mais  elle  est  rare. 

L’eau  de  rivière  est  meilleure  que  celle  de  puits,  parce  que  celle-là  se  subtilise 
en  roulant,  et  s’affine  davantage  : celle  d’étang  est  très-mauvaise,  par  une  raison 
contraire,  et  celle  de  marais  encore  davantage. 

L’eau  conservée  quelque  temps  est  meilleure  que  celle  qui  vient  d’ètre  puisée  9 
parce  que  par  le  repos  elle  se  décharge  de  «es  parties  terrestres. 

Les  vaisseaux  les  plus  propres  pour  conserver  Peau,  sont  ceux  de  grès,  de  verre 
et  de  terre  , ceux  de  bois  sont  moins  sains , parce  que  Peau  en  dissout  des  parties 
ligneuses  et  salines,  qui  la  corrompent  en  peu  de  temps. 

L’eau  rafraîchit  et  humecte  considérablement  ; prise  en  quantité  médiocre,  elle 
lave  les  matières  impures  , elle  emporte  les  sels  grossiers , et  elle  sert  de  véhicule  - 
aux  alimens  ; niais  l’excès  accable  et  débilite  les  viscères  , principalement  quand 
on  la  prend  à jeun,  et  aile  peut  causer  Phydropisie  et  beaucoup  d*autre9  incom- 
modités. L’eau  de  neige  et  la  glace  sont  mal  saines,  principalement  dans  les  pavs 
tempérés;  et  Peau  très-froide  peut  congeler  les  liqueurs  du  corps  et  arrêter  leur 
cours.  Au  surplus,  quand  elle  e*t  bien  légère,  claire  et  pure,  elle  convient  en 
tout  temps,  à toutes  sortes  d’âges  et  de  tempéramens;  mais  en  plus  grande  quantité 
aux  bilieux  et  aux  mélancoliques,  qu’aux  flegmatiques  et  aux  sanguins. 

L 'estomac.  Voyez  ci-dessus  animaux. 

étourneau  , pourvu  qu‘il  soit  jeune  et  gras,  est  nourrissant,  de  lion  suc,  et 
propre  pour  l’épilepsie  : il  convient  à toutes  sortes  d’âges  et  de  tempéramens  ; s’il 
est  vieux  ou  inaigre  , il  est  dur  rt  do  mauvais  goût. 

Le  faisan.  Sa  chair  est  délicate,  fort  nourrissante  , de  bon  suc  , solide  et  forti- 
fiante; elle  sc  digère  aisément,  rétablit  les  étiques  el  les  cnnvalescens,  et  convient 
aux  épileptiques  et  aux  peisnrincs  attaquées  de  convulsions  : il  faut  le  choisir  jeune 
et -gras;  il  est  meilleur  en  automne  quYn  tout  autre  temps.  La  graisse  du  faisan  , 
appliquée  extérieurement,  fortifie  Us  nerfs,  résout  les  humeurs,  et  dissipe  les 
douleurs  de  rhumatisme. 

Les  farines  servent  principalement  à faire  du  pain , comme  on  le  dira  ci-après 
à.  l’article  du  pain  ; mais  elles  servent  encore  â plusieurs  outres  usages.  Par  exemple, 
la  farine  de  froment  9. st  employée  pour  faire  de  la  bouillie;  elle  humecte  et  nourrit 
beaucoup  : cet  aliment  est  très-agréable  au  goût,  et  fort  sain;  on  en  fait  usage 
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pour  1rs  (flifa ns  à la  mamelle.  Lji  farine  de  méteil  n’est  guère  propre  en  aliment  , 
ijuc  pour  faire  le  pain;  l«*s  gens  de  la  campagne  en  font  de  la  bouillie  , et  lea 
ouvriers  en  font  de  la  colle  î on  ae  sert  beaucoup  de  celte  farine  pour  blanchir 
de  l’eau , qu’on  donne  à boire  aux  bestiaux  ^ quand  ils  sont  malades.  La  farine  de 
seigle  pur  ne  s’emploie  qu’à  faire  du  pain  : en  médecine  on  en  fait  des  cataplasmes 
résolutifs;  on  la  donne  en  breuvage  , avec  de  l’eau,  au  bétail,  pour  le  rafraîchir. 
La  farine  à' avoine , appelée  autrement  gruau  , humecte  et  adoucit  beaucoup;  il 
excite  le  sommeil,  il  rafraîchit,  il  restaure  les  corps  atténués  de  maladies  ; on  le 
prend  en  tisane  et  en  décoction  , dans  du  lait  ou  de  l’eau.  Le  meilleur  gruau  est 
celui  qui  vient  des  ci-devant  Touraine  et  Bretagné. 

La  farine  de  blé  de  Turquie  ou  Maïs  est  délicieuse  en  bouillie  , et  très-salutaire 
pour  les  personnes  délicates, 

L 'orge  mondé  est  un  orge  dépouillé  de  sa  peau  , qu’on  prend  aussi  en  décoc- 
tion , dans  de  l’eau  ou  dans  du  lait  : cet  orge  pris  ainsi  est  rafraîchissant  et  nour- 
rissant ; Il  est  aussi  fort  agréable  au  goût  ; il  a les  mêmes  vertus  que  le  gruau, 
si  ce  n’est  qu’il  nourrit  moins  : on  doit  le  choisir  nouveau,  bien  plein  , blanc 
et  sec  ; le  meilleur  est  apporté  de  Vitry-le-François. 

Le  millet  y réduit  en  farine,  sert  à faire  du  pain,  et  aussi  des  cataplasme* 
résolutifs. 

La  farine  des  fèves  ne  sert  point  en  aliment.  Les  perruquiers  en  font  usage 
pour  dégraisser  les  cheveux  : on  l’emploie  à bien  des  remèdes  pour  les  chevaux 
et  les  bestiaux.  , 

Le  foie.  Voyez,  ci-dessus  animaux. 

Le  fromage , étant  la  partie  du  lait  la  plus  grossière,  nourrit  beaucoup,  et 
produit  un  aliment  solide  , mais  difficile  à digérer  quand  on  en  mange  trop  ; au 
lieu  que  pris  en  petite  quantité  , il  peut  afdcr  à la  digestion , parce  qu'alors  il  sert 
de  ferment  aux  autres  alimens.  Il  faut  qu’il  ne  soit , ni  trop  nouveau , ni  trop 
vieux;  il  est  alors  plus  salutaire,  parce  qu’il  a moins  d’humidité  , et  qu’il  est  devenu 
plus  aisé  à digérer  par  la  petite  fermentation  qu’il  a soufferte;  au  lieu  que,  quand 
il  est  trop  nouveau,  comme  il  est  mou  et  chargé  d’humidité,  il  est  pour  lors 
pesant  sur  l’estomac,  venteux  et  difficile  à digérer;  il  est  pourtant  fort  nourrissant,, 
et  tâche  médiocrement  le  ventre.  Quand,  au  contraire,  il  est  trop  vieux,  il  est 
sec,  piquant,  brûlant  sur  la  langue,  d’une  odeur  forte  et  désagréable,  échauffe 
beaucoup  par  sa  grande  Acreté , produit  un  mauvais  suc,  et  rend  le  ventre  pares- 
seux. Le  fromage  est  beaucoup  plus  agréable  et  plus  sain , quand  le  lait  dont  on 
le  fait  n’a  point  été  écrémé  : le  sel  rend  aussi  le  fromage  de  meilleur  goût,  et  il 
s’en  conserve  plus  long- temps.  Le  fromage  de  brebis  se  digère  plus  facilement  que 
celui  de  vache  ; mais  il  ne  nourrit  pas  tant  , et  il  n’est  point  si  agréable  : celui 
de  chèvre  est  beaucoup  moins  estimé;  cependant  il  se  digère  assez  aisément^  et 
l’on  en  fait  d’cxcellcns  dans  le  ci-dcvü»t  Dauphiné.  Le  fromage  vieux  et  aigre  , 
appliqué  extérieurement,  appaise  les  douleurs  de  la  goutte. 

La  gelinotte  de  bois  a la  chair  extrêmement  tendre,  délicate  et  très -aisée  A 
digérer  , parce  qu’elle  n’est  nullement  fibreuse  ; c’est  pourquoi  elle  nourrit  beaucoup 
et  fournit  les  sucs  les  plus  épurés  : on  la  recommanda  pour  guérir  les  douleura 
néphrétiques. 

Le  guignard  contient  les  mêmes  principes  que  l’ortolan.  Voyez  ortolan . 

La  grive  excite  l’appéiit , fortifie  l’estomac,  nourrit  beaucoup  , a la  chair  délicate, 
d’un  goût  exquis  et  d'un  bon  suc  : elle  est  bonne  pour  l’épilepsie  et  pour  le»  conva- 
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lescens;  elle  est  plus  délicate  et  pins  agréable  en  automne  et  en  temps  froid  : il 
faut  la  choisir,  autant  qu’on  le  peut,  jeune  et  grasse. 

Le  gruau  n’est  autre  chose  que  de  l’avoine  bien  mondée  de  sa  peau  et  de  scs 
extrémités,  *t  réduite  en  farine  grossière.  Voyez  farine  d* avoine. 

La  grue  n’est  guère  eu  usage  parmi  les  aljtnens  ; cependant  quand  elle  est  jeune 
et  tendre  , elle  est  assez  délicate  ; die  nourrit  beaucoup,  et  l’aliment  en  est  solide, 
ruais  nu  peu  difficile  à dig'érer.  On  l'estuue  propre  pour  la  colique  venteuse,  pour 
éclaircir  la  voix  , augmenter  la  semence,  et  fortifier  b*s  nerfs.  La  graisse  ilo  grue 
ramollit  les  duretés  ; mise  dans  l’oreille , elle  guérit  la  surdité  ',  sa  tête  , scs  yeux  et 
son  ventricule  sont  bons  pour  les  fistules  et  pour  les  ulcères  variqueux. 

• Les  intestins.  Vhyez  ci-devant  animaux. 

Le  lait  diffère  beaucoup  suivant  la  nature  , l’âge  et  les  alimciis  de  l'animal  qui  le 
donne  , et  suivant  la  différente  saison  ou  on  le  prend.  On  doit  le  choisir  blanc  , 
d’une  consistance  médiocre,  d’une  bonne  odeur,  d'une  saveur  tout-A-fait  exempte 
d’âpreté  , d’amertume  , d’aign-tir  et  de  salure  , et  nouvellement  tiré  d’un  animal  qui 
ne  soit  ni  trop  jeune,  ni  trop  vieux,  et  qui  soit  sain  et  gras.  En  général,  le  lait 
qui  a ces  qualités,  se  digère  aisément,  nourrit  beaucoup , augmente  l’humeur  sémi- 
nale , rétablit  les  étiques  et  les  personnes  maigres  et  atténuées  , appaise  les  ardeurs 
d’urine  et  les  douleurs  de  la  goutte  , adoucit  les  àcretés  de  la  poitrine  et  des  autres 
parties  , convient  à ceux  qui  ont  pris  quelques  drogues  âcres  et  corrosives  , et  il  est 
propre  dans  les  dyssenteries  et  duus  les  diarrhées  causées  par  des  humeurs  pico- 
tantes ; mais  il-  incommode  quelquefois  IVstomnc  et  le*  intestins  , parce  qu’il  les 
gonfle  en  se  raréfiant  ; il  est  pernicieux  dans  la  fièvre  , et  à ceux  qui  sont  sujets  aux 
catarrhes  pituiteux  , ou  qui  ont  des  obstructions  ; et  il  convient  peu  aux  vieillards, 
aux  bilieux  , aux  pituiteux  , âux  mélancoliques  ut  à ceux  qui  abondent  en  sels  acides, 
parce  qu’il  se  caille  aisément  par  la  chaleur  de  la  fièvre  , ou  quAnd  il  trouve  un 
estomac  rempli  d’acidc  , et  il  no  fait  qu’augmenter,  par  ses  parties  grossières  , les 
viscosités  et  les  humeurs  qui  causent  les  catarrhes  et  les  obstructions.  Malgré  tout 
cela  , bien  des  gens  veulent  que  le  lait  soit  le  plus  nourrissant , et  même  le  meilleur 
et  le  plus  salutaire  de  tous  les  alimens.  Dans  1rs  premiers  temf  s , c’éioit  Iç  plus 
ordinaire  , et  on  ne  s’y  iiourrissoit  presque  que  de  laitage  ;-il  est  encore  en  usage 
chez  presque  toutes  les  nations  ; actuellement  la  plupart  des  simples  habitaos  du 
Nord  , même  de  la  Hollande  septentrionale  et  de  la  Frise  , ne  vivent  encore  que  de 
laitage  , et  ne  boivent  que  du  petit  lait  ; cependant  ils  sont  sains  et  forts  toute  leur  vie# 
Le  lait  dé  femme  est  fort  tempéré  , très  propre  pour  les  étiques,  pour  les  rou- 
genrs , pour  les  fluxions  d’yeux  et  pour  la  goutte  ; et  c’est  le  lait  qui  a le  plus  de 
rapport  avec  notre  constitution  naturelle. 

Le  lait  d’dnesse  s’y  rapporte  beaucoup  par  sa  consistance  et  ses  vertus  ; il  est 
très-employé  pour  la  phthysie  et  les  autres  maladies  du  poumon;  il  est  pectoral,  hu- 
mectant , restaurant  et  rafraîchissant  , plus  clair,  plus  léger  et  plus  facile  à digérer 
que  les  autres  laits , parce  qu’il  est  plus  séreux  ; il  adoucit  les  humeurs  âcres  qui 
tombedt  sur  la  poitrine  , sur  les  yeux  ou  ailleurs,  soulage  les  goutteux,  engraisse 
et  donne  la  liberté  au  ventre.  • 

Le  lait  de  chèvre  a moins  de  sérosité  que  celui  d’ânesse  ; il  se  caille  aisément  ; 
il  convient , plus  qu’Aucun  autre  lait  , aux  personnes  d'un  tempérament  humide;  et 
il  est  un  peu  astringent,  parce  que  la  chèvre  se  noufrit  ordinairement  de  plantes 
astringentes. 

9 Le  lait  de  brebis  contient  encore  nioin)  de  sérosité  , mais  il  est  fort  gras  et  épais; 
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c’est  pourquoi  ou  en  fait  plutAt  du  from«ge  que  de  le  prendre  en  nature  de  lait , si 
ce  n’est  dans  les  lieux  où  on  en  a peu  d’autres. 

Le  lait  de  vache  est  , de  tous  les  laits  , le  plus  en  usage  parmi  les  alimens;  il  est 
gras  , très-propre  à nourrir  et  rétablir  les  parties  solides  , et  c’est  le  plus  agréable 
de  tous  les  laits  ; on  le  prend  en  aliment  ordinaire  , en  assaisonnement , en  méde- 
cine , par  la  bouche  , ou  en  lavement  ; il  est  rafraîchissant  par  lui-même , mais  il 
perd  un  peu  de  celte  qualité  quand  ou  l’emploie  en  assaisonnement  , parce  que  la 
cuisson  lui  oie  de  sa  partie  séreuse  , qui  le  rend  rafraîchissant.  Le  lait  cru  doit  être 
ordinairement  seul  dans  l'estomac  , sans  quoi  il  s’altère  et  se  corrompt  aisément. 
Le  lait  puit , au  contraire  , souffre  le  mélange  des  nliuu-ns  , et  il  n’est  point  sujet 
à s’aigrir  dans  l'cstomac  comme  l’autre.  La  qualité  du  lait  est*  non-seulement  de 
rafraîchir,  mais  encore  d’adoucir;  il  conserve  cette  dernière  propriété  dans  l’assai- 
sonnement , «*1  il  la  communique  aux  alimens  avec  lesquels  on  le  mêle  ; en  sorte 
que  s’ils  ont  quelque  chose  de  trop  Acre  , il  les  corrige  ordinairement  ; il  acquiert 
en  même  temps  , par  la  cuisson  , deux  autres  propriétés  ; l’une  de  lier  les  partie» 
trop  subtiles  des  alimens  , eu  sorte  qu’en  les  empêchant  de  se  dissiper  aussi  vito 
qu’elles  feroient  , il  les  rend  par  là  plus  nourrissantes  ; l’autre  , de  resserrer  un  peu 
le  ventre,  et  d’ètre  propre  , par  conséquent,  avec  les  alimens  que  l'on  craint  qui 
ne  lâchent  trop,  comme  les  épinards,  les  citrouilles,  etc.  Lorsqu’on  prend  du  lait 
le  matin  pour  se  rafraîchir  , il  est  sûr  qu’il  vaut  mieux  le  prendre  cru  que  cuit , et 
stul  que  mêlé  avec  d’autres  alimens.  Le  lait , quanti  on  en  lise  souvent  et  qu’on  le 
prend  pur  , laisse  entre  les  dents  une  humeur  acidé  , qui  les  ronge  peu  à peu  et 
qui  les  fait  carier  ; il  gâte  aussi  les  gencives  en  les  ramollissant , c«  qu’on  peut  néan- 
moins prévenir  en  se  lavant  la  bouche  dès  qu’on  en  a pris  ; on  n’en  doit  pas  craindre 
le  même  effet  quand  il  est  mêlé  avet  les  viandes  , parce  qü’alors  il  est  en  moindre 
quantité,  les  alimens  le  corrigent,  et  il  s’arrête  moins  aux  dents. 

Le  lait  de  cavalle  a beaucoup  de  sérosité  , et  peu  de  parties  grasses. 

Le  lait  de  chameau  , qui  est  en  usage  en  quelques  pays  , ressemble*  beaucoup 
à celyi  de  cavalie  ; ils  ont  tous  deux  à peu  près  les  mêmes  vertus  que  lo  lait  d’ànesse. 

Le  lait  de  truie  n’est  d’aucun  usage  , parce  qu’il  est  trop  cru  et  trop  aqueux  ; on 
en  fait  pourtant  du  fromage  en  quelque  pays. 

La  crème  est  fort  anodine  et  très-facile  ù digérer.  Le  petit-lait  rafraîchit  et  hu- 
mecte beaucoup;  mais  le  lait  caillé  se  digère  un  peu  difficilement,  et  produit  dep 
humeurs  grossières  , quoiqu’on  prétende  qu’il  nourrit  beaucoup.  La  crème  est  lo 
meilleur  baume  qu’il  y ait  dans  la  nature,  pour  adoucir  toutes  sortes  d’âcretés  ; c’est 
pourquoi  elle  est  merveilleuse  dans  la  phthisie  , dans  la  goutte  et  les  autres 

maladies  des  articles.  Il  n’est  point  d’aliment  plus  ami  du  corps  , pourvu  qu’on  ne 
soit  pas  d’un  tempérament  gras  et  bilieux  ; en  ce  cas  , on  doit  plutôt  user  du  lait 
écrémé.  On  ne  sauroit  trop  recommander  l’usage  du  petit- lait  à ceux  qui  ont  le 
sang  trop  épais  et  les  fibres  trop  roides. 

Au  reste  , le  lait  de  chaque  animal  est  plus  ou  moins  salutaire  , suivant  les  Sai- 
sons différentes  ; dans  le  printemps  et  dans  l’été,  il  est  plus  séreux,  moins  épais  > 
et  plus  aisé  à d gérer  qu’en  aucun  autre  temps  , parce  que  l'animal  vit  alors  d’ali* 
mens  plus  humides  et  plus  sur.culens  ; c'est  aussi  pourquoi  on  fuit  prendre  le  lait  aux 
infirmes  dans  re  temps.  Le  Ihit  est  aussi  différent,  suivant  l’âge  de  ranimai;  quand 
il  est  dans  sa  vigueur,  son  lait  est  plus  cuit,  mieux  conditionné,  et,  plus  aisé  à 
digérer  que  quand  il  est  trop  jouno  ou  trop  vieux , parce  que,  d^os  le  premier  âge* 
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•on  lait  est  trop  cru  et  trop  séreux,  et  dans  lo  dernier,  il  est  trop  sec,  peu  cré- 
meux et  peu  chargé  d'esprits. 

Le  tard.  Voyez  cochon. 

Le  marc  des  mouches.  Voyez  abeilles. 

Le  merle  n'est  pas  si  délicat  ni  si  ai.NC  â digérer  que  la  grive , quoiqu’il  ait  beau- 
coup de  rapport  avec  cet  nuire  oiseau  ; il  produit  pourtant  un  bon  suc  , nourrit 
beaucoup  ^ et  se  digère  assez  aisément  quand  il  est  jeune,  tendre  et  gras;  autrement 
il  a la  chair  dure  et  difficile  k digérer;  il  est  bon  dans  la  dysenterie  et  dans  le 
cours  de  ventre. 

La  mie.  Voyez  pain 
Le  miel.  Voyez  abeilles. 

La  mouche  à miel.  Voyez  abeilles. 

Le  mouton  nourrit  beaucoup  , fournit  un  bon  aliment,  et  se  digère  facilement, 
surtout  quand  il  est  jeune  , médiocrement  gras  , nourri  de  bons  alimens  , et  élevé 
dans  un  air  pur  et  sec  ; la  clinir  en  est  succulente  et  très  estimée  , parce  qu'elle  est 
tendre  , de  bon  goût , fort  tempérée  , et  chargé**  d'humeurs  balsamiques  et  volatiles  , 
qui  la  rendent  propre  à toutes  sortes  d’âges  et  de  tempéra  mens  ; il  ne  funt  pas  quelle 
soit  trop  cuite.*  On  emploie  le  fiel  de  mouton  pour  déterger  les  ulcères  des  yeux*, 
et  on  se  sert  de  son  suif  intérieurement  pour  arrêter  la  dysenterie  ; on  le  mélo 
aussi  dans  les  onguent  , dans  les  emplâtres  et  dans  les  pommades  , pour  résoudre 
et  pour  adoucir. 

Les  peaux  de  moutons  sont  excellentes  contre  les  rhumatismes  et  les  froidures  > 
on  en  double  quelquefois  des  habilleinens.  Elles  sont  aussi  très- bonnes  contre  les 
foulures  de  nerfs  ; c’est  pourquoi  , quand  un  enfant  a fait  *»me  cliftte  dangereuse  , ou 
qu’on  s'est  démis  quelque  membre  , il  est  ordinaire  , surtout  à la  campagne  , de 
•'envelopper  la  partie  aOligéc  dans  une  peau  de  mouton  tout  nouvellement  tué  $ 
par  lâ  on  prévient  les  suites  du  mal  ;*  souvent  même  cela  suffit  pour  le  guérir. 

Les  aufs  en  général  , quoiqu’ils  diffèrent  un  peu  , suivant  leur  âge  et  suivant 
les  oiseaux  qui  les  donnent  , sont  nourri&sans  ; ils  augmentent  l'humeur  séminale  , 
adoucissent  les  âcretés  de  la  poitrine  , conviennent  aux  phthisiques  , se  distribuent 
aisément  , appaisent  les  hémorrhagies  , et  sont  estimés  propres  à rendre  la  voix 
nette  et  sonore  ; il  faut  les  choisir  les  plus  frais  possible  , et  selon  quelques-uns, 
blancs  et  longs  ; les  oeufs  trop  vieux  échauffent  beaucoup  , fournissent  un  mauvais 
•uc  , et  sont  préjudiciables  , principalement  aux  gens  d'un  tempérament  chaud  et 
bilieux.  L'oeuf  ne  doit  être  ni  trop  cuit  ni  trop  peu  ; quand  il  l'est  trop  peu  , 
il  est  glaireux  et  difficile  k digérer  ; -quand  , au  contraire  , il  est  trop  cuit  , il 
n'a  plus  de  fluidité  , et  forme  un  corps  compact  et  pesant  sur  l'estomac.  Le  blanc 
d'oeufs  a des  principes  huileux  et  phlcgmatiques  , est  rafraîchissant , et  cr.Imc  les 
mou  venir  ns  violons  des  liqueurs;  et  le  jaune  foitifie  davantage,  et  augmente  la 
.quantité  des  esprits. 

Quand  on  mêle  les  oeufs  avec  les  légumes  , les  légumes  en  sont  moins  lourds  sur 
l'estomac  , de  même  que  le  poisson  est  moins  flegmatique  et  plus  nourrissant  quand 
on  y mêle  des  oeufs;  et  lorsqu'on  en  mêle  dans  les  bouillons  et  dans  les  potages, 
on  supplée  en  partie  par  ce  moyen  aux  bouillons  et  aux  potages  à la  viande.  Le# 
oeufs  les  meilleurs  et  les  plus  convenables  à la  santé  , sont  ceux  de  poules  .et  de 
faisans  : ceux  d’oies  et  d’autruches  viennent  ensuite.  Il  y a des  pays  où  , avec  quelques 
blancs  d'oeufs  battus  dans  de  l'eau  de  fontaine,  on  fait  une  boisson  fort  humectante  , 
rafraîchissante , convenable  aux  fiévreux  , et  propre  à exciter  une  liberté  de  ventre. 
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Lis  oeufs  de  paons  sont  estimés  bons  pour  U goutte  vogue,  et  ceux  des  corbeaux 
pour  la  dytsenlerie.  Les  oeufs  d’outardes  servent  à noircir  les  cheveux  \ et  ceux  de 
la  sèche  (poisson  fort  connu  à Bordeaux  , u Lyon,  à J\  antes,  et  sur  les  bords  de 
la  Méditerranée  et  de  l’Océan  ) passent  pour  provoquer  l’unne  et  les  mois  aux  femmes. 

Uotgc.  Voyez  pain. 

XJ*  ortolan  est  un  mets  délicieux,  parce  que  la  chair  en  est  tendre  , délicate  , suc- 
culente et  d’un  goût  exquis  , surtout  quand  il  est  jeune  et  gras:  il  fortifie,  nourrit  , 
augmente  la  semence  , se  digéré  aisément  , produit  un  boA  suc , et  ne  fait  de 
mauvais  effet  que  par  l’excès,  ba  chair  lait  venir  les  mois  aux  femmes  , et  sa  graisse 
résout  et  adoucit. 

Le9  os.  Voyez  animaux . 

L’ outarde  veut  être  mortifiée  quelques  jours  avant  d’être  mangée  : elle  est  assez 
nourrissante  et  même  délicate,  quand'clle  est  jeune  et  grasse  : c’est  en  hiver  et  en 
automne  qu’elle  l’est  davantage.  Sa  chair  est  plus  dure  que  celle  d’oie  , et  plus  tendre 
que  celle  de  grue  : comme  tile  se  digère  difficilement  , elle  n’est  bonne  que  pour 
les  forts  estomacs  et  li  s personnes  de  grand  exercice.  Lu  graisse  d’outurde  est  anodine 
et  résolutive  ; sa  fiente  est  bonne  pour  la  gale  , et  sis  oeufs  pour  noircir  les  cheveux  , 
comme  on  l’a  dit.  • 

XJoxicrat , qui  n’est  qu’un  peu  de  vinaigre  mélé  dans  de  l’eau  (quinze  ou  seize 
fois  plus  d’eau  que  «le  vinaigre  ) , s’emploie  dans  les  fomentations  , dans  les  gargarismes 
et  dans  les  laveraens. 

L 'oxymel  se  fait  avec  deux  parties  de  miel  et  une  de  vinaigre  ; il  est  propre  à inciser 
les  humeurs  crasses  et  visqueuses  : on  le  mêle  dans  les  gargarismes 

Voie , surtout  la  sauvage  , est  un  manger  assez  agréable  et  nourrissant , mais  un 
peu  difficile  à digérer  : il  faut  la  choisir  entre  deux  âges  ; elle  convient  , principa- 
lement en  hiver,  aux  estomacs  forts  et  aux  gens  bilieux  et  de  grand  exercice  ; au 
reste  , elle  n’est  pas  fort  salutaire.  La  première  peau  des  pieds  de  l’oie  , prise  en 
poudre  bu  poids  d’une  demi-dragme , est  astringente,  et  arrête  les  écoulement*  immo- 
dérés. Le  même  poids  de  ses  excrémens  réduits  en  poudre  , raréfie  et  atténue  les 
humeurs,  excite  les  sueurs  , les  urines  et  les  mois  aux  femmes,  et  hâte  l’accou- 
chement. Son  sang  résiste  au  venin  : on  en  donne  deux  ou  trois  dragmes.  Sa  graisse 
est  résolutive  et  émolliente,  adoucit  les  hémorroïdes , appaise  les  douleurs  d’oreilles, 
lâche  le  ventre  , et  guérit  les  rhumatismes. 

Le  pain  diffère  , suivant  les  différentes  matières  dont  il  est  fait  , et  suivant  le 
degré  de  sa  fermentation  et  de  sa  cuisson.  Le  meilleur  est  celui  qui  a été  fait  avec 
de  bonne  farine  de  froment , où  l’on  a laissé  un  peu  de  son  , qui  a été  bien  pétri , 
qui  a été  su  ffisa  minent  fermenté,  et  qu’on  a fait  cuire  & propos,  en  sorte  qu’il  ne 
soit  ni  trop  dur  ni  trop  inou.  On  ne  doit  pas  le  manger  trop  tendre  , parce  qu’il 
gonfle  l’estomac  , ni  trop  rassis  , parce  qu’il  se  digère  moins  facilement , parte 
qu’on  ne  le  mâche  jamais  si  bien.  Il  y a dans  le  pain  un  aigre  dominant , qui  en 
rend  l’excèa  très-dangereux.  Le  pain  qui  n’a  pas  été  assez  pétri , ou  qui  n’a  pas 
assez  fermenté,  on  qui  , ail  contraire,  a trop  fermenté,  de  même  que  quaud  il  est 
trop  cuit,  se  digère  très- difficilement , ce  qui  est  toujours  dangereux.  Le  puin  fait 
avec  du  lait  est  moins  bon,  parce  qu’il  cause  beaucoup  d’obstructions.  Le  pain  recuit 
perd  .aussi  de  sa  bonté,  parce  que  cette  seconde  cuite  n’j  laisse  que  les  parties  Us 
plus  terrestres.  La  croûte  de  pain  rûlie  resserre  ; et  sa  mie  , employée  en  cataplasme  t 
Xiniollit,  digère , adoucit  et  résout.  11  ne  convient  point  â.  la  santé  de  se  borner 
à la  croule  seule,  il  faut  la  manger  avec  la  nue,  à moins  qu'on  ne  soit  trop  replet, 
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ot  qu’on  ait  besoin  d’un  régime  de  vivre  desséchant.  On  se  souv  endra  toujours  qua 
la  réplétion  de  pain  est  la  plus  dangereuse.  Le  pain  nourrit  beaucoup,  et  son  excès 
produit  dts  crudités  âcres,  qui  épaississent  le  sang  et  en  retardent  l;i  circulation. 
Quant  aux  différentes  espèces  de  pain,  celui  de  froment  est  le  meilleur,,  le  plus 
agréable  et  le  plus  ordinaire;  mais  il  faut  que  le  froment  soit  sec. , pesant  , difficile 
à rompre  « b*en  nourri,  bien  mondé  et  point  trop  nouveau  , parce  qu'il  scroit  mal-sain 
et  pourrait  causer  des  cours  de  ventre.  Le  pain  de  froment  convient  à frut  le  monde, 
et  principr  leinent  ;ux  mélancoliques,  parce  que  le*  froment  a moins  d’acide  que  les 
autres  grains:  moins  on  laisse  de  son  avec  la  farine  de  froment  ,•  plus  le  pain  en 
est  nourrissant  et  agréable  ; mais  eu  récompense  , il  est  plus  difficile  à digérer  et 
plus  lotsrd  sur  lVstoinac,  parce  qu’il  est  plus  compacte  ; au  lieu  qu’en  y laissant 
un  peu  de  son,  le  pain  en  est  plus  poreux  et  plus  en  prise  au  ferment  de  l’estomac. 
Le  son  a nréine  la  vertu  de  déterger  , de  rafraîchir  et  de  produire  plusieurs  irons 
effets.  Il  faut  que  le  blé  soit  bien  net , surtout  qu’on  ji’y  laisse  point  ou  fort  peu 
d’ivraie  ; car,  quand  il* en  entre  beaucoup  dan*  le  pain  , il  taure  des  maux  de  tète, 
des  assoupissement , l’ivresse,  et  même  quelquefois  la  folie. 

Le  pain  de  méteil  est  moins  nourrissant  que  le  pain  de  froment  pur.  Le  seigle 
donne  au  pain  un  certain  goût  qui  plaît  à bien  des  gens.  Le  pain  de  méteil  est  rafrai-  * 
chissant  ; les  gens*  de  travail  et  ceux  de  la  campagne  en  usent  beaucoup  : c’est 
pourquoi  on  le  pétrit  plus  dur , et  on  y laisse  plus  de  son.  Le  pain  de  seigle  pur 
tient  le  milieu  entre  celui  d’orge  et  celui  de  froment  j il  est  bon  aux  bilieux  , et 
nullement  aux  mélancoliques:  il.est  moins  nourrissant  , moins  salutaire  et  plus  rafraî- 
chissant que  le  pain  de  méteil  ; cependant  les  Montagnards  , les  peuples  du  Nord  , et 
les  gens  peu  fortunés  de  la  campagne  en  font  un  pain  fort  ordinaire  , mais  bis  et  très- 
lourd  > qui  empâte  les  dents,  et  qui  cause  une  grande  pesanteur  dans  l’estomac  de 
ceux  qui  mènent  une  vie  sédentaire.  Quoiqu’il  cause  des  obstructions , et  qu’il  pro- 
duise des  sucs  grossiers  et  mélancoliques  , cependant  on  en  fait  en  France  un  pain 
as***  blanc  , dent  les  personnes  même  les  plus  délicates  aiment  à faire  usage  ; on 
en  mange  principalement,  à 1a  fin  du  repas,  pour  tenir  le  ventre  libre. 

Le  pain  tYnrge  est  pesant  sur  l'estomac  ; il  est  rafraîchissant  , et  contient  cependant 
beaucoup  d’acide;  il  nourrit  moins  que  les  précéderts  : on  y mêle  d’autre  farine  , 
pour  le  rendre  plus  agréable  et  moins  mal-faisant  ; il  cause  beaucoup  de  vents,  et 
ne  convient  qu’aux  gens  d’un  tempérament  robuste  , et  qui  y sont  accoutumés. 

Le  pain  de  b le  noir  on  sarrasin  se  digère  facilement  et  nourrit  peu  , mais  pourtant 
un  peu  plus  que  relui  de  seigle  , dont  il  approche. 

Le  pain  d "avoine  est  assez  nourrissant;  dans  quelques  pays  de  France,  on  en  fait 
usage  , à l’exemple  des  peuples  du  Nord. 

Le  psin  de  maïs  ou  blé  de  Turquie  est  très-sain , 'se  digère  aisément,  et  conxient 
aux  personnes  d’un  bon  tempérament  II  est  fort  en  usige  dans  bien  des  endroits 
de  France  , où  on  en  cultive  beaucoup. 

Le  pain  de  millet  est  fort  pesant,  et  moins  agréable  que  les  préeédens  : on  en 
fait  un  grand  usage  en  Italie,  du  côté  de  Mantoue , et  dans  le  p ys  Bressan.  # 
On  fût  enmrp  plusieurs  sortes  de  pains  , avec  des  pommes  de  terre , avec  le  rit , 
le  partis,,  ît*  blé  barbu  , qui  est  une  espèce  de  millet , avec  Végeautrc  et  plusieurs 
autres  grains  ; «nais  tous  ces  pains  sont  fort  difficiles  à .digérer , et  n’ont  point,  à 
beaucoup  près  , le  bon  goût  au  pain  ordinaire. 

. Dans  les  endroits  où  il  ne  vient  point  de  blé  , on  fait  encore  du  pain  avec  des 
Tome  /.  N n n 


Digitized  by  Google 


4*6  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

•châtaignes  , que  l’on  a mis  sécher  sur  des  claies  , et  qu’oti  a réduites  en  farine  ; 
ce  pain  e*t  lourd,  pesant  et  fort  difficile  a digérer. 

On  en  fait  aussi  do  dattes  , qui  approche  de  celui  de  châtaignes  Les  voyageurs 
disent  même  que  les  Américaine  en  font*  d’assez  bon  avec  des  c assaves , qui  sont 
des  racines  qui  ne  perdent  que  parla  coction  , l.i  mauvaise  qualité  qu’elles  ont  d’empoi- 
sonner. Lrs  Orientaux  en  font  avec  la  moelle  d’un  arbre  qu’ils  appellent  sagou . 
Les  lu'bitans  du  Nord  mangent  un  paiii  fait  avec  des  poissons  durcis  au  froiJ  Ceux 
du  golfe  Arabique  font  aussi  du  pain  avec  des  poissons  séchés  au  soleil.  D’autres 
peuples  en  font  «vec  différentes  chairs  d’animaux  , durcies  et  mélées  avec  les  écorces 
d’arbres.  On  en  fait  encore  avec  des  écorces  de  certaines  noix  , et  avec  des  glands 
de  chênes  et  de  hêtres.  • 

La  Panne . Vo^cz  cochon . • 

L«  Perdrix  jeune  et  tendre  , est  fort  estimée  pour  son  bon  goût  ; elle  a la 
chair  ferme  , fortifiante  , très- nourrissante  , et  Se  digère  aisément  quand  on  la  choisit 
bien  nourrie  et  d’un  fumet  agréable  : elle  excite  l’humeur  séminale  , et  le  lait  aux 
nourrices  ; elle  produit  un  bon  suc  , un  aliment  solide,  propre  dans  1rs  diarrhées  ; 
elle  convient  en  temps  froid  a toutes  sortes  d’àges  et  de  tompéramens , surtout  aux 
convalescens , aux  pituiteux  et  aux  flegmatiques.  Vieille,  elle  est  dure,  sèche,  de 
peu  de  goût  et  difficile  à digérer.  Au  reste , il  faut  manger  fci  perdrix  , non  pas 
aussitôt  qu’elle  a été  tuée,  mais  après  l’avoir  laissé  reposer  quelques  jours  à l’air, 
pour  qu’elle  devienne  plus  tendre  et  plus  friable.  On  se  sert  du  sang  et  du  Jicl  de 
perdrix  pour  les  cataractes  et  les  ulcères  des  yeux:  on  y instille  ces  liqueurs  chaudes 
dès  que  l’animal  est  tué.  Les  plumes  de  perdrix  servent  aussi  pour  les  vapeurs 
des  femmes  : on  leur  en  fait  sentir  la  fumée.  On  mange  la  moelle  et  le  cerveûa 
de  la  perdrix  pour  guérir  la  jaunisse. 

Le  Pigeon  domestique  ou  sauvage  doit  être  choisi  jeune  , gras , tendre , charnu  , 
et  élevé  dans  un  air  pur  : il  nourrit  beaucoup  , resserre  un  peu  le  ventre  , fortifie, 
excite  les  urines,  nettoie  les  reins  et  chasse  au  dehors  les  matières  grossières.  A 
mesure  qu’il  avance  en  rge  , sa  chair  devient  plus  nourrissante  et  plus  solide  , et 
par  conséquent  moins  propre  aux  personnes  qui  ne  digèrent  pas  facilement  et  qui 
font  peu  d’exercice.  Quand  le" pigeon  est  vieux  , sa  chair  est  beaucoup  plus  sèche, 
plus  massive,  difficile  à digérer,  et  propre  à produire  de9  humeurs  grossières  <et 
mélancoliques  : hors  cela  , il  convient  assez  en  tout  temps  à toutes  sortes  d’àges 
et  de  tempéramens  , si  ce  nlcfit  aux  mélancoliques.  Le  pigeon  sert  dans  la  léthargie  t 
dans  la  frénésie  et  dans  les  fièvres  malignes  -,  on  l’ouvre  et  on  l’applique  tout  chaud 
sur  la  tête  du  malade  , pour  en  ouvrir  les  pores  , et  faciliter  1a  sortie  des  vapeurs 
fuligineuses  qui  s’élèvent  du  cerveau  et  qui  c.  usent  ces  maladies.  Le  sang  de  pigeon 
tout  récent  et  encore  tiède  , adoucit  Us  Arrêtés  des  yeux  , et  guérit  les  plaies  nou- 
vellement faites  : on  préfère  celui  du  pigeon  mile  qui  a été  tiré  de  dessous  l’aile  , 
comme  étant  le  plus  spiritueux.  La  fiente  de  pigeon  sert  dans  les  cataplasmes  réso- 
lutifs et  foFtifians.  La  chair  de  pigeon  ramier  est  d’un  fort  bon  goût  , mais  plus 
séthe  que  celle  du  pigeon  domestique. 

Le  Pluvier  est  d’une  chair  fort  légère  et  facile  A digérer,  d’un  goût  exquis  et 
délicat  ; mais  c’est  un  aliment  peu  solide  et  qui  se  dissipe  aisément  , parce  que  cet 
oiseau  est  presque  .toujours  en  mouvement  : il  exrite  l’appétit,  pousse  par  les  urines  , 
fortifie  le  cerveau  , purifie  le  sang  , et  est  bon  pour  l'épilepsie. 

la  Poule  est  d’un  bon  goût,  et  produit  plusieurs  effet  s salutaires,  parce  qu’elle 
contient  une  juste  proportion  de  principes  huileux  et  salins  qui  fout  un  suc  fort 
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tempéré;  elle  est  pectorale,  se  digère  facilement,  nourrit  beaucoup,  humecte  et 
rafraîchit  ; elle  est  tr.  s-salutaire  , meme  pour  les  personnes  atténuées  , convales- 
centes. Les  poules  jeunes  bien  nourries  , et  qui  n’ont  point  encore  pondu  , doivent 
être  préférées.  Quand  les  poules  sont  vieilles,  la  chair  en  est  dure,  sèche  et  diffi- 
cile A digérer  : elle  est  pourtant  encore  bonne  pour  les  bouillons  ; mais  la  poule 
bouillie  est  de  difficile  digestion.  Les  personnes  délicates  et  celles  qui  mènent  une 
vie  sédentaire  , s’accommodent  mieux  de  l’usage  de  la  poule,  que  les  personnes  d’un 
violent  exercice  de  corps,  auxquelles  il  faut  un  ali  meut  plus  solide.  La  poule  convient 
pourtant  , en  tout  temps  , à toutes  sortes  d’Ages  et  de  tempéramens  ; celles  de  Caux 
sont  particulièrement  estimées  pour  leur  tendreté  et  la  délicatesse  do  leur  goût.  Ou 
emploie  la  graisse  de  poule  pour  adoucir , pour  résoudre  et  pour  amollir  les  duretés. 
On  ouvre  et  on  applique  sur  La  tête  la  poule  toute  chaude  pour  ouvrir  les  pores  , 
comme  on  l’a  dit  du  pigeon  $ pour  les  fièvres  malignes  et  pour  les  ^maladies  dtt 
cerveau  , comme  l’apoplexie  , la  frénésie  , la  léthargie  et  le  délire.  La  membrane 
intérieure  de  l’estomac  de  la  poule  étant  séchée  et  pulvérisée  , se  prend  pour  exciter 
l’urine  , pour  aider  à la  digestion  , et  pour  arrêter  le  cours  de  ventre. 

Le  Poulet  est  un  aliment  très-salutaire  , tant  en  santé  qu’en  maladie  ;.  il  est  nour- 
rissant , pectoral  , aisé  à 'digérer,  humectant  rafraîchissant  et  d’uu  bon  suc.  La 
chair  de  poulet  a beaucoup  de  rapport  avec  celle  de  la  poule;  mais  elle  est  encore 
plus  délicate  , plus  succulente  et  moins  serrée  : c’est  pourquoi  l’usage  du  poulet 
convient  moins  que  celui  de  la  poule  aux  personnes  qui  ont  besoin  d’un  aliment 
solide  : c’est  aussi  pourquoi  on  mange  ordinairement  le  poulet  rAti  et  la  poule 
bouillie.  Le  poulet  est  meilleur  et  plus  salutaire  A Page  de  deux  ou  trois  mois  qu’en 
tout  autre  temps  , et  il  le  faut  choisir  gras,  tendre  et  bien  nourri  ; à mesure  qu’ri 
avance  en  Age  , il  devient  plus  sec  et  moins  aisé  à digérer.  On  fait  avec  le  poulet 
un  demi  bouillon  , qu’on  &Unroe  eau  de  poulet  : c’est  un  bouillon  fort  en  usage 
dans  la  dicte  de  ceux  qui  ont  la  fièvre,  et  qui  n’ont  besoin  que  d’une  nourriture 
fort  légère  : on  donne  aussi  de  l’eau  de  poulet  aux  en  fans  nouvellement  setréi. 

Le  Poumon.  Voyez  animaux. 

^ La  Présure  dont  on  sc  sert  pour  faire  cailler  le  lait  , n’est  autre  chose  qu’un* 
matière  caséeuse  qu’on  trouve  au  fond  de  l’estomac  du  jeune  veau  , de  l’agneau  , 
du  chevreau  ou  du  levreau  : c’est  un  lait  caillé  qui  contient  beaucoup  de  sel  volatil 
acide  , et  qui  sert  de  levain«q*our  lu  digestion  des  alimrns  que  le  jeune  animal  prend. 

La  Propolis • Voyez  abeilles . 

Le  Rille  de  terre,  autrement  dit  de  gémit,  surtout  à la  fin  de  Pété  , a la  chair 
délicate,  remplit*  de  SUC9  épurés;  il  convient  à toutes  sortes  d’Ages  et  de  tempé- 
ramens  , et  ne  produit  pour  l’ordinaire  que  de  bons  effets  : il  diffère  eu  cela  du 
rAle  d’eau  ou  de  murais,  qui  n’est  ni  si  sain  , ni  si  facile  à digérer  , ni  si  agréable 
au  goût  que  l’autre  , quoiqu’il  soit  d'assez  bon  goût , et  même  assez  estimé  , quand 
on  le  choisit  jeune  , fort  gras  , et  ne  sentant  presque  point  le  marécage.  Le  râle 
de  terre  doit  sentir  un  peu  la  venaison  , et  être  aussi  choisi  jeune  , tendre  et  gras. 
L’un  et  l’autre,  râle  nourrissent  beaucoup , fournissent  un  aliment  assez  durable  , 
particulièrement  celui  de  marais:  ils  sont  un  peu  pesans  sur  l’estomac,  surtout 
quand  ils  sont  maigres  ou  vieux;  ils  ne  sont  pourtant  pas  d’une  chair  si  solide  que 
la  perdrix. 

La  Rate  , les  Reins  ou  Rognons.  Voyez  animaux. 

Le  Rossignol , quand  il  est  gras,  a la  chair  blanche , et  aussi  agréable  à manger 
que  celle  de  l’ortolan  ; ses  vertus  et  se$  principes  sont  les  memes  que  le  bec-figuc. 
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Le  Scng^  Vuyez  animaux  , bouc  , o/c,  perdrix  et  pigeon. 

Le  Seigle,  Voyez  farine  et  pain . 

Le  Voyez  et  mouton. 

Le  Taureau  a U chair  rougeâtre , plus  dure,  beaucoup  moins  nourrissante  et 
moins  saine  que  le  boeuf;  on  ne  vend  le  taureau  que  quand  on  l’a  b en  engraissé 
après  l’avoir  châtré  : encore  n’en  n>onge-t*on  guère  que  dans  les  endroits  où  l’on 
manque  de  boeufs  , ou  du  moins  de  vaches  grasses.  Le  sang  de  taureau  frais  tué 
passe  pour  poison , parce  qu'il  se  caille  dans  l’estomac. 

Les  Testicules.  Voyez  animaux  et  coq. 

La  Tourterelle , quoiqu’elle  soit  une  espèce  de  pigeon  , est  beaucoup  plus  déli- 
cate qu’aucun  pigeon  ; elle  a la  chair  moins  sèche  que  le  ramier  ; elle  est  d’un 
meilleur  goAt  , et  produit  un  bon  suc;  c’est  un  manger  délicieux  et  fort  salutaire 
quand  elle  e!»t  grasse , tendre  et  jeune. 

La  Truie.  Voyez  cochon . 

La  Vache  tient  le  milieu  entre  le  boeuf  et  le  taureau  , pour  le  godt  et  la  bonté 
de  la  chair  , en  sorte  que , quand  la  vache  a été  engraissée  , elle  a la  chair  plus 
nourrissante , plus  agréable  et  de  meilleur  suc  que  le  taurçau  , mais  beaucoup  moiua 
que  le  boeuf. 

Le  Vanneau  est  n.oi:is  délicieux  que  le  pluvier;  au  surplus  , il  a les  mêmes  qualités. 
Voyez  pluvier . • 

Le  Veau  est  nourrissant,  rafraîchissant  , et  rend  le  ventre  libre.  La  tâte  et 
les  poumons  du  veau  adoucissent  1rs  âcrelé)  delà  poitrine  et  de  la  gorge,  et  sont 
bous  pour  la  phthisie  ; ses  pieds  le  sont  pour  la  poitrine  : on  en  met  dans  les 
bouillons  pour  modérer  les  pertes  de  sang  de  menstrues , d’hémorroïdes  , et  pour 
les  crache  mens  de  sang.  Le  veau  est  d’un  suc  assez  t^ipéré  ; mais  il  faut  qu’il 
soit  jeune  , de  lait  et  bien  cuit. 


Fin  de  la  première  Partie. 
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SECONDE  PARTIE. 

LIVRE  PREMIER. 

LES  TERRES  A GRAINS.. 

I;E8  terres  labourables  ou  à grains  sont  îc  véritable  objet  <le  l'agriculture , et 
c’est  là  principalement  que  le  bon  cultivateur  doit  exercer  sa  capacité,  et  trouver 
des  ressources. 

Dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage  , on  lui  a enseigné  à rendre  sa  maison 
agréable,  et  sa  basse-cour  bien  peuplée;  mais  pour  y entretenir  l'abondance  , et 
pour  tirer  d'ailleurs  tous  les  profits  que  sa  propriété  peut  fournir , il  faut  qu’il 
entendo  bien  la  culture  de  scs  terres,  afin  que,  par  leur  fécondité,  son  bien  soit 
toujours  soigné,  entretenu  et  d*un  sAr  rapport. 

Les  deux  principaux  points  de  cette  science  sont  de  cultiver  beaucoup  scs  fonds , 
chacun  suivant  leur  genre  ; la  terre  demande  des  soins  : il  faut  étudii  r ses  propriétés 
et  l’employer  selon  sa  nature.  Tel  champ  ne  réussira  point  en  une  espèce  de  grains, 
qui  en  rapporterait  beaucoup  d’une  autre  sorte  : on  voudra  avoir  du  froment  dans 
une  qui  ne  serait  bonne  qu’en  prés  , en  vigaes  ou  en  bois;  une  terre  est  ingrate , 
parce  qu’on  ne  l’amende  et  ne  la  cultive  pas  assez  ; et  des  campagnes  entières 
demeureront  en  friche  , parce  qu'on  n’aura  point  ou  assez  de  soins  pour  les  bien 
aménager  , ou  assez  de  connoissnnce  pour  juger  de  leur  portée.  La  terre  s’emploie 
à tant  d’usages  diffère  ns , que  quand  elle  n’est  pas  lionne  à l'un,  elle  se  trouve 
propre  à l’autre  *,  et  un  homme  qui  sait  la  conuoitre  et  la  ménager  , voit  tous  ses 
fonds  employés  , et  à très  gros  intérêts.  Il  faut  pourtant  avouer  que  c’est  à la  bonne 
terre  qu’on  doit  s’attacher,  parce  que  la  nature  en  fait  plus  que  toute  l’industrie 
de  l’homme. 
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9.  La  craie  ou  crayon,  infertile  par  lui  mémo,  et  le  tuf  de  même. 

10  La  plaise  et  la  marne,  arides  et  infertiles  aussi  par  elles-mêmes,  mais  propres, 
quant  à la  marne  surtout , à fertiliser  les  autre.,  terres , comme  nous  le  dirons  à 
son  article. 

Qualités, 

i.  Le  sable  par  ou  sablort  le  plus  léger  et  le  plus  poreux , et  la  glaise  ou  argile 
pure  et  sans  mélange,  la  plus  pesante,  la  plus  serrée  ou  impénétrable,  également 
infertiles  par  leurs  qualités  contraires  , qui  sont , comme  Ton  voit , les  deux  extrêmes 
de  cette  division,  prouvent  que  la  bonne  ou  mauvaise  qualité  des  terres,  dépend 
de  leur^lus  ou  moins  de  porosité,  c'est-à-dire,  de  l'aptitude  plus  ou  moins  favo- 
rable qu'elles  ont  pour  admettre  et  pour  conserver  les  différentes  matières  des 
influences  de  l'air  et  des  aniendemens;  de  sorte  que  le  sablon  et  les  terres  sablon- 
neuses trop  légères  et  trop  poreuses  sont  mauvaises , parce  que  les  eaux  des  pluies  , 
les  rosées,  les  brouillards  , et  les  sels  dont  lo  tout  est  chargé  , ne  peuvent  s*y 
fixer,  y pénètrent  trop  bas,  ou  s'évaporent  trop  facilement,  de  façon  que*  ces 
terres  restent  arides  et  sèches,  jusqu'au-dessous  de  la  profondeur  où  les  plante» 
croissent  et  se  nourrissent. 

a.  Après  le  sablon  infertile,  sont  des  sables  et  terres  sableuses  blanches , égale- 
ment froides  et  brillantes,  selon  les  intempéries  de  l'air,  dont  elles  reçoivent 
facilement  toutes  le»  impressions  à cause  de  leur  mobilité.  Ces  terres  sont  des  plus 
inauvaisps , quand  elle»  n'ont  pas  de  fonds , et  qu'elles  sont  sur  le  tuf.  Elle» 
rapportent  quelques  menus  grains  et  des  légumes , du  seigle  et  du  froment  quelque- 
fois , selon  les  années,  et  à force  d'engrais.  Le  bois,  et  en  arbres  fruitiers,  le 
pommier,  dont  les  racines  tracent  sur  terro , et  quelques  autres  arbres  qui  ne 
a'enfoncent  guère  , y peuvent  venir.  Le  poirier  y réussit  quand  elles  ont  du  fond 
et  un  peu  de  consistance  , la  luzerne  en  plaine , et  le  cbàtnigner  sur  les  cotes 
du  nord. 

3.  Les  terres  sableuses  chaudes  , caillouteuses , sont  les  meilleures  pour  les 
primeurs,  les  fruits  à noyau  et  la  vigne,  particulièrement  sur  les  coteaux  du 
levant  ou  du  midi,  mais  produisent  peu  de  grains  et  de  la  moindre  espèce  , et 
aussi  un  peu  de  sain-foin. 

4 La  terre  sableuse  noire  et  grasse  des  marais  et  des  prés , ou  terre  des  vallées  f 
est  équivalente  au  moitos  à la  terre  franche  pour  tous  les  plans.  Les  arbres  de 
toute  espèce  y prospèrent , pourvu  que  la  nape  d'eau  ne  srtit  pas  trop  près  de  la 
superficie  : les  plantes  y trouvent  beaucoup  de  suc  , et  y étendent  facilement  Leurs 
racines;  elle  peut  être  regardée  comme  le  plus  franc  et  plus  pur  limon,  tel  qu’il 
doit  se  trouver  dans  les  vallées  et  près  des  eaux , où  de  toute  ancienneté  les  co  lira  ns 
ont  entraîné  du  haut  des  montagnes  et  des  plus  élevées,  les  parties  des  terres  les. 
plus  fines,  letf  plus  broyées  et  les  plus  élaborées.  Ce  sédiment  ou  dépôt  a dû  s'amé- 
liorer encore  par  une  espèce  de  fermentation,  et  faire  un  mélange  parfait  de» 
différentes  terres  tempérées  les  unes  par  les  autres,  et  parvenues  ensemble  à une 
sorte  de  maturité  qui  rend  cette  terre  la  plus  propre  presqti'à  toutes  les  produc- 
tions; elle  se  partage  facilement  en  petites  mottes  menues  et  fort  divisées  ; les 
trous  d’où  on  l*a  tirée  ne  suffisent  plus  pour»  la  contenir  quand  on  veut  les  rem- 
plir. Le  froment,  le  cliamrc  et  le  lia  y viennent  aussi  bien  que  le»  arbre,  et  le» 
légumes  ; le  froment  cependant  y est  moindre  que  dan»  la  terre  franche  propre- 
ment  dite.  . 
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5.  Lu  terre  franche  do  plusieurs  sortes  , ou  terre  des  plainds  , est  tli  fie  rente  de 
la  précédente,  en  ce  qu’elle  est  plus  compacte,  et  parolt  pencher  un  peu  du  cAté 
de  la  terre  glaiseuse  ou  argileuse,  si  ce  n’est  que  l’eau  y filtre  plus  aisément , et 
qu’elle  est  prompte  à labourer  après  les  pluies.  L’union  de  la  terre  légère  ou 
sableuse  et  de  la  terre  complété  dont  elle  est  composée,  doit  tenir  un  juste  milieu, 
n’étant  ni  trop  chaude,  ni  trop  froide,  ni  trop  sèche  , ni  trop  humide,  ce  qui 
lu  rend  propre  à toutes  les  productions.  C’est  la  véritable  terre  à froment,  sur- 
tout quan  J elle  a de  la  profondeur;  car  il  en  f.  ut  pour  ce  grain,  et  en  général 
plus  il  y en  a,  plus  les  productions  sont  belles;  cette  terre  est  douce  et  s’émietta 
facilement;  la  fharrue  y marche  à deux  chevaux  : il  n’y  a pas,  ou  peu  de  pierres, 
et  l’usage  lui  a conservé  de  préférence,  le  titre  de  terre  franche  par  excellence , 
parce  qu’avec  ses  bonnes  qualités  , si  elhe  joint  celle  d'avoir  beaucoup  de  fonds  de 
même  nature,  où  les  racines  des  arbres  percent  et  se  nourrissent  facilement,  elle 
aura  tout  ce  qui  convient  à une  excellente  terre. 

Il  y a plusieurs  sortes  de  terres  franches ,*  des  blanches,  des  grise*,  des  mus* 
s Titres  et  des  brunes,  ou  noires  à blanc  limon,  c'est.à  dire*  sur  lesquelles,  après 
les  pluies,  il  6e  forme  un  petit  limon  ou  sable  fin  blanchâtre  j ce  sout  les  meilleures. 
La  bonne  terre  est  donc  celle  qui  tient  le  milieu  entre  lf>£  deux  extrémités,  qui 
a le  degré  de  porosité  convenable  , pour  recevoir  et  conserver  dans  une  juste  pro- 
portion les  différentes  matières  des  influences  de  l’air  , et  des  amende  mens  , ce  qu’on 
connotrra  facilement  si,  après  deux  joufi  de  beau  temps,  précédés  d’une  pluie  un 
peu  abondante,  on  trouve  en  labourant  que  les  molécules  de  cette  terre  se  divisant 
facilement  sans  former  de  grosses  niasse*  , ni  s’attacher  aux  pieds,  on  pourra  s’assurer 
alors  quVlle  est  bonne. 

Les  terres  franches  grasses  , modérément  humectées,  dont  les  herbages  sont 
forts,  et  qui  marquent  une  grande  fécondité,  surtout  dans  l<s  climats  chauds, 
porteront  plusieurs  sortes  de  grains  et  de  fruits,  même  de  la  vigne,  en  même- 
temps,  couchée  nu  pied  des  arbres  fruitiers,  auxquels  elle  sera  attachée  et  suspen- 
due, ou  plutAt  allongée  sur  des  perches  d'un  arhre  à l’autre,  comme  on  en  voit 
dans  les  clirn.its  méridionaux.  Tulles  sont  les  terre*  de  Capoue  et  du  mont  Vésuve  , 
et  de  l'Agno  dans  la  Campanie. 

La  terre  franche  roussâtre , ou  rougète , comme  on  dit  dans  quelques  cam- 
pagnes, peut  porter  du  froment  et  différens  plans  d’arbres;  elle  est  plus  propre 
au  poirier,  qnund  elle  a du  fond,  qu’au  pommier;  l’aiAandier  et  le  pécher  s’y 
plaisent , surtout  quand  elle  est  un  peu  légère  : le  pécher  y fait  des  pousses  vigou- 
. reutrs  , et  y dure  long-temps  s’il  est  bien  taillé. 

La  terre  franche  blanchâtre  porte  aussi  du  froment  ; mais  en  arbres  fruitiers  , 
c’est  principalement  le  pommier  qu'il  faut  y pl  inter  ; il  réussira  mieux  que  Kj  * 
•poirier  et  le  pécher,  qui  n’aiment  pas  les  terres  blanches. 

Il  y a encore  des  terres  franches  , douces , rougeâtres  fines , qui*  se  délayent  et 
se  refroidissent  facilement  par  les  pluies,  deviennent  gâcheuses  dans  l’hiver,  se 
resserrent  , se  durcissant  et  se  fendent  ch  é:é;  quoique  ce  ne  soit  pas  les  meilleures  , 
et  qu’elles  soient  difficiles  à traiter,  cependant  presque  tous  les  fruits  y viennent; 
mais  leur  Amendement  demande  des  soins. 

6.  F.ntre  la  tarie  frajirhe  et  1s  glaise,  ou  argile  infertile  et  le  tuf,  on  trouve  la 
terre  grouc  trust  de  Jeux  sortes  ; savoir,  l ° . la  terre  grise  , un  peu  rude,  mais  poreuse 
rt  hâtive , caillouteuse  et  peu  risqiu-ufe  ; a0.  U terre  grouéteme  roussèrre,  caillou- 
teuse, ftrgiütuse  ou  visqueuse.  Lis  terres  grouéteuses  peuvent  être  considérées 
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oommo  «les  meilleures  pour  les  arbres  fruitiers  de  ^utes  les  espèces,  qui  y fructifieut 
bien ^ elles  sont  également  propres  à la  vigne,  aux  Whts  à noyau  et  à pépins,  comme 
au  millet,  au  seigle  et  au  froment.  Les  fruits  acquièrent  plus  de  goût  , et  même  de 
grosseur  dans  ces  terres  que  dans  d’Autres  , et  l’od^>réfôre  la  qualité  des  grains  qu'on 
y recueille,  A ceux  qui  vicnucut  dans  des*fonds  plus  gras. 

Les  terres  franches  et  froides  paraissent  meilleures  au  premier  aspect,  mais  elles 
ont  le  défaut  d’être  trop  tardives;  le  fruit  des  terres  grouétcuscs , toujours  plus 
hâtif  de  quinze  jours  , est  déjà  avancé  quand  les  terres  froides  ne  commencent  qu'à 
s'émouvoir,  de  sorte  qu’il  ne  reste  plus  aux  fruits  un  temps  suffisant  pour  profiter  de 
la  chaleur  du  soleil  qui  les  fait  grossir;  eu  ^cu  que  le  fruit  qui  reçoit  de  la  terre 
pins  facilement  et  plutôt  une  chaleur  bienfaisante , et  qui  en  jouit  plus  long  temps, 
grossit  et  se  perfectionne. 

Les  terres  rudes  en  général,  et  les  collines  hérissées  de  broussailles,  dont  le  < 
fond  est”  pierreux  ou  couvert  d'argile  grau rieuse  , sont  propres,  dans  les  pays 
chauds  , à porter  des  oliviers.  L'olivier  sauvage  y croit  de  même  naturellement  , et 
couvre  ordinairement  ces  lieux.  *-• 

7*.  Lt|  terres  fortes  et  franeftes , au  moyen  de  'l'amendement  convenable  , dans 
les  temps  Vécessaiyes , portent  encor»  du  froment,  et  les  fruits  y réussissent.  * 

8°.  Les  terres  de  moulicres  f la  f tourbe  et  tlrre  marécageuse  demandent  beaucoup 
de  travail  pour  être  fertilisées.  ' , 

90.  Le  crayon , ou  la  terre  crayeuse  , et  sèche  plus  endurcie  et  plus  inhérente 
que  la  marne,  et  1a  marne  eLle  même,  quoique  stirilcs  toutes  seules , sont  propres  à 
fertiliser  d'autres  terres. 

Dans  le  tuf  blanc  ou  rouge  j que  ses  parties  visqueuses,  rigides  et  crues  rendent 
parfaitemei^  arides  , *de  sorte  qu’il  est  presque  hors  du. rang  des  terres  , il  nVa  que 
l’auiandicr  et  le  noyer  qui  percent  ; tons  les  autres  arbres  fruitiers,  ni  les  grains 
n'y  sauraient  venir;  quelques  pècl^r-s  dans  le  tuf  rouge  seulement.  • 

jou.  Enfin  la  glaise  pure  ou  argile , et  meme  les  tejçres  fortes  trop  argileuses  ou 
glaiseuses,  lourdes,  serrées,  tenaces,  n’itant  pas  assez  poreuses  pour  boire  l’eau 
d«  ^pluies  à mesure  qu'elle  tombe  , el^  reste  sur  la  superficie  sans  les  pénétrer  , ce  qui 
rend  ces  terres  froides  à l'excès  , peu  maniables,  et  par  conséquent  infertiles  aussi. 

Les  terres  fortes,  tenaces , glaise^rsel  humides,  souf  froides , le  soleil  les  pé- 
nétrant difficilement*  Les  terrçs  légères  , sableuses  et  sèches,  au  cqptraire,  sont  géné- 
ralement plus  chaudes;  cependant  il  se  trouve  quelquefois  des  subies  chauds  plus 
hàtils,  et  dessables  froids  plus  tard  ils  sous  le  même  climat.  On  voit  des  terres  de  mémo 
nature  plie»  froides , quoique  plus  au  midi,  et  d'autres  plus  chaudes  , quoique  plus 
au,  nord  ou  au  couchant  , «ans  aucune  cause  apparente.  Les  terres  du«ci-devnnt 
Vivarais  , au  midi  de  la  France,  sont  plu»  froides  que  beaucoup  d'autres  qui  sont 
au  nord  ; la  hauteur  de  ses  montagnes  et  4 s neiges  qui  les  couvrent  eu  sont  Li 
cause.  Uu  certain  lac  d’Ecosse  £ le  lac  de  IL  iss),  au  contraire,  dans  climat 
très- froid,  ne  «êlc  jamais,  quelque  rigoureux  que  soit  l’hiver  , les  eaux  n’y  perdent 
pas  leur  fluidité^  cg  qui  provient  d’une  quantité  de  sources  dont  son  fond  est  rempli  , 
lesquelles  étant  4 l’abri  du  froid  à une  Certaine  profondeur  sous  terre  , conservent 
assez  de*  chaleur  pour  n’ètre  pas  gelées  près  de  leur  naissance  ; ce  n'est  qu'à  mesure 
que  leurs  eaux  s’éloignent  et  sc  refroidissent,  qu’elles  sc  congèlent. 

Si  un  sol  au  nord  de  Paris  , est  plus  hâtif  que  beaucoup  d'autres  au  midi  , cela 
peut  provenir  de  ce  qu’étant  plus  sableux  k plus  scc  et  plus  léger,  il  est  plus  faci- 
lement pénétré  des  rayons  du  soleil  que  les  terres  plus  pesantes  et*  plus  fortes. 

Tome  J • O o o . 


♦ . 


Digitized  t»y  Google 


4?4  LA  NOJÎVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


Mais  si  on  connoit  dans  le  mèiM  climat,  des  sables  froids,  sans  aucune  activité, 
quoique  beaucoup  plus  méridionflnt , c’est  qu’il  y a dans  l’intérieur  un  fonddé  chplcur 
étranger  au  climat,  à la  vicissitude  des  saisons  et  à P action  du  soleil;  un  feu 
central  , d’où  il  sort  des  exliaKisons  sulfureuses  qui  s’échappent  et  passent  faci- 
icmentaau  travers  de  certaines  terres-  pàus  poreuses,  lorsqu’il  ne  s’y  trouve  point 
d’obstacles. 


Résultat  de  toutes  ces  observations . 


C’est  la  fécondité  qu’on  doit  chercher  dan»  la  terre  : pour  la  rencontrer  il  faut  que 
les  faottet  n’en  «oient  ni  blanches  ni  noires-,  que  ce  ne  soit  ni  un  sable  maigre  et 
sans  aucun  mélange  ni  de  terre  ni  de  l’argile  pure,  ni  de  caillou  grossier  , ni  du 
gravier  sec,  ni  une  poussière  jaune  aussi  maigre*  que  la  pierre  meme,  ni  une  terre 
salée  , u mère  ou  bourbeuse  , ni  un  terrain  sabloneux  et  c. 

On  In  je  connoit  ra . si,  après  avoir  versé  sur  une  petite  motte  de  cctte^crre  de 
l’eau  douce,  et  l’avoir  pétrie  entre  les  .mains,  on  remarque  qu’elle  est  gluante  et 
que  ses  parties  sont  adhérentes  entiéfclks.  De  même,  si  après  avoir  fait  un  trou  en 
terre,  on  vient  à le  remplir  de  la  terre  qu’on  en  avoit  tirée,  et  qu’il  s’^n  trouve 
de  reste  , c’est  une  preuve  que  cette  terre /’$t  grasse,  comme  s’il#n’yen  trpas  assez 
pour  le  remplir,  c’est  une  preuve  qiî’blle  est  maigre,  et  s’il  n’y  en  a précisément 
que  ce  qu’il  faut  pour  gagner  le  myejtu  du  terrain  , c’est  une  preuve  qu’elle  est  d’une 
qualité  qui  tient  le  milieu*  entre  la  graisse  et  la  maigreur.  On  connobra  la  douceur 
d’une  terre  au  goût  qu’elle  aura  lorsqu’on  en  aura  pris  une  motte  dans  la  partie 
du  champ  rpii  plaira  le  moins,  et  qu’on  l’aura  fait  détremper  dans  un  vase  de  terre 
cuite  rempli  8'eau  douce.  Tels  seront  aussi  les  signes  auxquels  on*rcconnoitra  si  une 
terre  est  bonne  pour  des  vignobles:  c’est  si  elle  est  d’une  couleur  déliée  et  d’un 
grain  qui  ne  soit  pas  absolument  compact  , et  qu’elle  soit  meuble  ; si  les  arbustes 
qu’elle  produit,  tels  que  les  poiriers  sauvages  , pruniers,  les  ronce#  e^  autres 
semblables  sont  lisses,  brillas,  hauts  et  féconds , sans  qu’il  s’en  trouve  de  tort  us  , 
de  stériles  , ni  de  petits  qui  languissent  Taute  do»  nourriture.  Quant  à la  position  des 
terres,  elles  ne  doivent  être  ni  assez- plates  -uur  que  l’eau  y reste  dans  un  état  Qpn- 
tinuel  de  stagnation  , ni  assez  perpendiculaires  pour  qu’elle  n’y  fasse  aucun  séjour  , 
ni  enterrées  de  façon  qu’elle  s’y  amasse  au  fc^d  d’une  vallée  profonde , ni  élevées 
de  façon  que  les  yiauvais  temps  et  la  chaleur  s’y  fassent  sentir*  avec  excès  ; le  plus 
grand  avantage  que  l’on  puisse  désirer  dans  une  terre  , est  qu’çjle  participe»  toutes 
ces  qualit  -s  à la  fois  sans  prépondérance  de  la  part  d’aucune , de  façon  que  ce  soit 
ou  une  campagne  ouverte  dont  la  pente  insensible  laisse  écouler  les  eaux  de  pluie  , 
ou  un  c&teau  dont  l’élévation  soit  douce  , ou  une  vallée  peu  profonde  , et  on  Je 
courant  de  l’air  ne  se  trouve  point  resserré,  ou  une  montagne  qui  soit  protégée 
contre  les  mauvais  vents,  soit  par  use  autre  montagne  qui  sera  vis-4-vis  d’elle,  soit 
par  que^uc  autre  genre  de  ressource  ,*  ou  qui  soit  couverte  de  forêts  et  d’herbes , * 
au  cas  qu’elle  soit  trop  rude  et  trop  élevée.  Mais , comme  il  y a de  plusieurs  espèce» 
de  terres , telles  que  les  terres  grasses  ou  les  maigrês  , les  t^rrt^  compactes  ou 
celles  qui  ne  sont  point  épaisses,  les  terres  sèches  ou  humides  ,»rt  que  la-plupart 
de  ccs  genres  isolés  sont  vicieux  , quoique  leur  jonction  soit  souvent  nécessaire  à 
cause  de  la  différence  îles  semences  , ainsi  qu’on  le  disoit  à l’instant  ; il  faut  choisir 
de  préléienre  nn  terrain  qui,  étant  tput  à la  fois  gras  et  meuble,  soit  dans  le  cas 
de  rendre  beaucoup  de  fruits  , sans  exiger  un  grand  travail.  On  mettra  dans  la 
seconde  claslt  le  terrain  gras,  quj étant  compact,  exige  cependant  beaucoup  de  travail. 
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Mais  le  pire  de  Cous  Ips  terrains  est  celui  qui  sera  tout  à la  fois  sec  et  compact,  et 
maigre  ou  ffoid  ; il  ne  faudra  pas  moins  l'éviter  qu'un  terrain  pestilentiel. 

On  verra  au  chapitre  suivant  quels  sont  les  engrais  et  fumiers  qui  conviennent  k 
chacune  des  classes  dans  lesquelles  on  divise  les  ^lifféreutes  terres. 

m 

# Terres  usées . „ 


Toutes  les  terres  s'usent,  ou  ^ pour  parler  selon  l’art,  s\,ffrittent  avec  le  temps; 
les  bonnes  comme  1rs  mauvaises,  avec  c<*tÇ0  différence  seulement,  que  les  premières 
no  s'épuisent  pas  si  vite  , et  se  rétablissent  bien  plus  aisément.  Il  n’y  a même,  que 
la  quantité  des  productions  forcées  et  'étrangères  qui  les  épuisent,  niais  non  pas 
celles  qui  leur  sont  naturelles  et  volontaires.  Ainsi  , la  terre  d’un  bon  pré , loin  do 
s'user  À nourrir  l’herbe  qu'elle  donnr  tous  les  tins*,  en  produit  toujours  de  plus  eu 
plus;  mais  si  au  lieu  d’herbe  ,*  on  la  force  à porter  du  blé  ou  qudqu'autre  produc- 
tion étrangère , sa  fécondité  diminuera  promptement,  et  À la  fin  elle  6’usera  tout  à 
fait  ; par  conséquent  il  est  donc  de  l’intérêt  de  ne  point  forcer  la  nature. 

11  faut  aussi  remtrquer  que  fort  souvent  une  terre  est  usée  pour  une  certaine 
espèce  de  fruits  qui  ont  absorbé  tous  les  sels  qui  leur, étoient  propres  , sans  que 
cela  empêche  la  même  terre  de  réussir  encore  fort  bien  en  quelqu'autre  espèce, 

* pour  laquelle  elle  aura  une  substance  neuve  et  des  sels  suflisms  pour  faire  différentes 
sortes  j^oductions , successivement  les  unes  après  les  autres.  C’est  ainsi  que  les  . 
terres  qui la  première  année , ont  rapporté  du  gros  blé  , , c’est-à-dire  du  froment, 
du  méteil  ou  du  seigle,  si:  sèment  en  petits  blés  U deuxième  aiui|« , parce  qu'elles 
ne  sont  pas  capables  de  produire  de  noifveau  les  mêmes  fruits  ; mais  elles  ont 
encore  de  quoi  fournir  Éii  moindres  grains.  De  même  une  terre  qui  a éjé  long- 
temps en  vignoble,  en  futaie  ou  en  arbres  à fruits,  si  ou  y détruit  ces  sortes  de 
plantes,  et  qu’on  l’emploie  de  nouveau  à son  premier  ustige , ne  réussira  pas , parce 
qti'elle  est  usée  à cet  égard  ; maie  elle  ne  l’est  pas  si  fort  qu'elle  ne  puissa  encore 
très-bien  réussir,  si  on  l’emploie  à des  plantes  plus  petit?  s et  ni  oi  us  voraces,  comme 
pois,  fèves,  panais,  etc.  C’est  pourquoi  on  doiMTappliquer  à connoUre  et  Ig  qualité 
çt  l’état  actuel  de  chacun  de  ses  fonds  de  terre  ; afin  t^ie , par  le  repos  ou  par  lt 
changeaient  ^ on  soulage  ceux  qui  s'effrittent , et  que  pendant  qu’ou  les  rétablira 
par  les  fumiers  et  par  l'adoucissement  ^u  travail,  on  les  f^sc  toujours  servir  à 
quelqu’autre  usage.  Une  terre  n’est  jamais  assez,  u|do  pour  demeurer  absolument 
inutile,  pourvu  qu’on  lui  donne  les  secours  nécessaires. 

• * • ’* 

*Dcs  Terres  neuves  . * no  val  es  et  autres . • 

♦ « 

• 

Pour  Fintellîgence  parfaite  des  opérations  de  l'agriculture,  il  resto  maintenant 
à expliquer  ce  que  c’est  que  terre  neuve , terre  nos  tic , terre  en  friche , terre  en 
jachère , terre  portée  ou  jectice  , terre  reposée  et  tovre  meuble. 

i°.  On  appelle  terres  meubles  celles  qui  sont  faciles  à labourer  et  qui  ont  de  la 
substance,  iülles  ont  de  grands  avantages  pour  la  facilité  de  la  cultuel:  c’est  pourquoi 
il  ne  faut  rien  épargner  pour  ameubli  celles  que  l'on  a à force  de  labeurs  et  d'engrais. 
Les  terres  meubles  Sont  principalement  bonnes  en  jardins , elles  sont  bonnes  aux 
^ grains  et  à toutes  sortes  de  plantes , parce  que  les  racines  et  les  tiges  s’y  étendent 
Aisément  : ces  sortes  de  terres  boivent  facilement  l’eau  des  pluies  et  des  arrosemens , 
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et  cependant  elles  conservent  toujours  assez'  d’humidité  pour  la  végétation  } lo  soleil 
les  échauffe  aisément,  et  les  rend  lultives.  • 

2° ■ Terre  en  ftiche  est  une  terre  qu'on  ne  cultive  pas  et  qui  ne  rapporte  rien  : 
et  défricher  une  terre,  c est  U’utettrc  en  valeur  par  le  labour. On  défriche  aussi  Ica 
bo  s et  les  prés  pour  en  faire  des  terres  de  labour.  • 

3’*  Terre  en  jachère  est  celle  qu'ou laisse  reposer  pendant  un  an  pour  être  chargée 
en  blo  l’année  suivante.  Toutes  les  terres  à grains,  que  l’on  conduit  par  soies  , 
ont  .Une  année  de  repos  tdus  les  trois  ans  , suivant  l’î.abitudo  du  labourage  ci-après. 
11  y a des  moyens  de  faire  rapporter  une  terre  tonl  les  ans  , sans  U laisser  reposer. 
11  en  serti  traité  k Partit  le  des  blés.  * 

I-e  repos  est  le  principal  moyen  prUir  rétablir,  dans  les  termes,  les  sucs  et  les 
sels  que  leurs  productions  ont  emportés. 

C’est  moins  aux  jachres  qu’on  donne  le  nom  de  terres  reposées  , qu’aux  terres 
qu’on  laisse  arbitrairement  eu  non-valeur,  pour  les  rétablir  quand  elles  sont  épuiïée* 
par  quelque  production  trop  f<^le  ou  trop  réitérée. 

Les  terres  sèches  ont  plus  besoin  de  repos  que  les  fortes. 

Le  tiers  des  terres  qu’on  laisse  tous  les  ans  se  reposer  ou  ep  jachères , sert  aux 
parcours  et  aux  pâturages  des  troupeaux  ; mais  dan»  les  années  où  une  plus  grinde 
partie  des  terres  est.  en  jachères,  on  doit  recueillir  beaucoup  moins  de  blé,  ce  qui 
peut  être* la  cause  do  quelques  disettes  qui  anivrnt  de  temps  en  temps  dans  les  diflé- 
renîes  contrées  de  PLurojm  : les  petites,  cultures  ne  sont  point  sujettes  ^ces  vrcissi-v-’ 
tudes , les  terres  rapportent  tous  les  ans  en  les  fumant  bien^  il  en  est  de  mAue  de# 
jardins  et  des  marais  potagers. 

4 ’.  Les  terres  //(-«ecysont  ordinairement  des  terre*  d’apport , aussi-bien  que  le» 
terres  jectices  et  les  terres  portées.  On  appelle  particulièrement  jecticesy  celles 
qu’on  jétte  d’un  lieu  Jans  un  autre,  sans  dessein  de  s’en  servir,  comme  plâtras  * 
vidanges,  fouilles,  etc.  • 

Les  terres  meuves  somt  cellcfc  qu’on  tire  ou  qu’on  découvre  à un,  deux  ou  trqi» 
pieds  en  terre;  ou  celles  qtui  ne  rapportoient  rien  du  tout  depuis  très-long-temps, 
comme  un  fonds  sur  lequel  il  y eu  un  bA:iment.  Elles  ont  ordinairement  beau- 
coup de  sels  et  de  substance.  On  n’en  dira  pas  davantage*,  non  plus  que  des  terre» 
portées,  parce  que  c’est  po#t  le  jardinage,  dont  il  ne  s’agit  pas  ici  , qu’on  a inventé 
depuis 
presque 
neuves  c 

g,  dans  les  terres  aux  champs  , de  t-rre  neuve^à  faire  valoir,  que  les  places  de  bàti- 
mens  , ou  les  pré»  dont  on  a enlevé  tout  I<* gazon,  comme  on  le  dira  au  chapitre 
des  prrs.  ^ * 

5°.  On  appidle  terres  nSvalcs  celles  qui  ne  rapportoient  que  du  bois  et  'de  l’htrbe 
gans  Tultin-e  , et  qu’on  met  à usage  de  l.ibours comme  des  bois  ou  des  prés,  qu?oa 
change  ex  terres  à grains.  On  en  parlera  quand  on  traitera  cette  matière. 


ets,  parce  que  c est  pont  le  jardinage,  nom  il  no  s agir  pas  ici  , qu  on  a 
nis  peu  l’usage  de  ces  styles  de  terres  ^étrangères  : ou  ne  s’en  sA*t  point,  ou 
que  point  pour  les  terres  aux  charn|ts  , on  n’y  pourroit  pas  fou^ir.  Les  terre» 
reset  les  vidanges  et  fouilU^T  y sont  très-bonnes,  quand  on  en  a à y mettre.  Il  n’y 
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CHAPITRE  IL 


Des  moyens  d’amender , atnéliorer  et  corriger  le  stdiffét  entes  Terres , 
au  moyen  des  terres  rapportées , des  engrais , des  jurniers 
convenables  et  des  labours  faits  à propos. 

j\ ï k E s avoir  donné  un  tablrau  d^différentps  terres  et  de  leurs  qualités  , il  fiiut 
donner  un  état  des  engrais,  dcsamcnoeinenset  des  fumiers  nécessaires  pour  les  corriger 
et  améliorer  , avant  de  passer  4 d'autres  objets.  -* 

L’usage  des  engrais  et  du  fumier  est  aussi  ancien  que  l’agriculture  et  le  jardinage. 
Il  est  pourtant  des  terres  si  savoureuses  par  elles  mémos  , qu’elle  n’ont  pas  besoin 
d’être  remontées' par  des  engrais.  Lel*  eaux  du  nil  fécondent  les  terres  de  l’Egypte. 

Amender  une  terre  , c’est  y répandre  de  bon  fumier  ou  d<  % engrais  convenables. 
Par  les  termes  de  fumier  et  d’engrais,  on  doit  entendre  des  choses  différentes  : 
tout  fumier  est  engrais,  mais  tout  engrais  n’est  pas  fumier.  De  tous  les  engrais, 

• les  fumiers  sont  ceux  dont  l’usage  e^  le  plus  commun.,  pendant  que  les  engrais 
semblent  moins  connus  , étint  moins  employés.  On  distinguera  ici  les  uns  et 
autres.  Les  fumiers  sont  les  pailles  qu'on  inet  sous  b*  bqj.ul  pour  servir  de  litière , ofc 
qui,  après' avoir  fermante  avec  l’urine  et  les  excrémens  des  aniiifmx  , servent  à 
fertiliser  de  nouveau  les  terres  épuisées  , eft  leur  rendant  les  sels  qui  leur  manquent. 
Les  fumiers  ont  des  qualités  différentes  , suivant  l’ espèce  de  l'animal  qui  les  façonne. 
Le  fiirilicr  mis  en  tas  en  sortant  de  L’ocurjf,  fermente  et  s’écbaqfTe  considérablement. 
On  connoît  la  fermentation  du  fumier  entassé  ji*r  la  fumée  qu’il  rend  , d‘où  il  a 
pris  le  nom  de  fumier . Les  engrais  n’éprouvent  pas  la  même  fermentation.  L.c  fumier 
engraisse  les  terres,  d’où  il  a pris  au  .si  le  nom  d’engrais,  mais  les  autres,  engrais 
qui  ne  rendent  point  de  f^Be  , ne  s’appellent  point  fumier.  Le  fumier,  pendant 
sadermentation  , est  plus  actif^  et  doit  s’employer  avec  plus  de  ménagement;  s’il 
est  même  trop  imbibé  d’urine  récente,  il  est  plus  pernicieux  qu'utile;  celui  qui  a 

fermenté  et  qui  est  bien  pourri , favorise  davantage  la  végétation.  Tout  fumier 
employé  trop  tût,  n’a  pas  encore  acquis  l’actfVité  qu’il  doit  communique r aux  terres , 
en  outre  il  produit  beaucoop  d’insectes.  Employé  trop  tard  , lorsqu’il  est  réduit  en 

* terreau,  il  a perdu  son  activité,  et  n’a  plus,  commet  le  sable,  que  la  propriété 
d’alléger  les  terres  pesantes  et  serrées.  Lfc  connoissance  des  différens  degrés  dVxtinc- 
tion  des  fumjers,  suivant  les  terres,  est  une  partie  essentielle  de  U bonne  culture. 
Les  fumiers  maigres  sont  ceux  qui  n’ont  pus  assez  fermenté,  où  la  paille  ei  le  rrntin 
ne  sont  j>as  entremêlés.  Les  fumiers  gras  sont  cco0<>ù  ]g  tout  est  si  bien  consommé* 
qu?on  ne  distingue  plus  qu’une  masse  grasse,  savonneuse  Les  engrais  sont  toute» 
les  autres  matières  qui  peuvent  aussi  aider  la  végétation  , en  y comprenant  les 
différentes  terres , parle  mélange  desquelles  on  change  de  nature  celles  sur  lesquelle» 
on  les  répand. 

On  distingue  encore  les  dinérens  fumiers  en  fumiers  chauds  et  fumiers  froids. 
Les  fumiers  cjiauds  conviennent  aux  terres  froides,  pesantes  et  humides,  et  le» 
fumiers  froids  aux  terres  chaudes  f légères  et  sèches.  11  faut  observer  que  la  trop  grand» 
quantité  de  fumier  nuit  aux  productions , et  les  rend  veulcs  et  maigres. 
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Engrais  naturels. 

ip.  Los  fouille»;  les  rosées;  3°.  les  gelés;  4°*  lps  brouillards.  Ces  derniers 
souvent  épais  et  mal-sains  , qui  engraissent  les  terres,  so#t  formés  des  parties  nitreuses, 
sulphureusosct  vitrioliques  évacuées  des  diffirens  corps  qui  les  renferment;  5°.  la  neige. 

La  neige  par  elle-même  n’est  pas  un  engrais,  c’est  une  eau  très  pure  , rendue 
neige  oucrystalisée  par  l’air  fixe  de  l’atmosphèrt^et  infiniment  moins  chargée  de  sels 
que  Tenu  de  pluie  ; mais  elle  retient  les  sels  s’échappent  de  la  terre  , elle  se 
♦ les  approprie  ; enfin  elle  rend  le  tout  à la  terre  soulevée  par  les  gelées*  %ussitût  que 
le  dégel  survient.  Lorsque  la  terre  est  couverte  de  neij^  , les  plantes  ne*  travaillent  pas 
en  dessus  , niais  leurs  racines  poussent  avec  plus  de  force  que  clans  tout  autre  temps. 

• 

Engrais  ordinaires . 

1°.  Les  terres  portées,  ou  terres  neuves  de  plusieurs  sortes  , la  terre  franche  et  le 
table,  la  terre  ou  terreau  des  rues  , les  gazons^  les  monts*  s,  lesgravoisou  décombres  • 
d«£!  bâtinirns  bâtis  en  chaux,  et  ceux  dos  murs  bâtis  en  terre,  la  vase  ou  limon  des* 
marais,  des  fossés  et  des  jjîangs,  les  curures  d®  puits,  des  puisards,  vidanges 
ou  poudrttte  , fhûris  et  reposés  Un  an  ou  deux  à l’air.  , 

2°.  La  marne  et  le  crayon.  • % m * •* 

3°.  La  cendre  des  lessives,  autrement  dit  la  chante  , et  encore  mieux  la  cendro 
non  lessivée  ,1a  cendre  de  tombes  et  la  siÿ.  . • 

4°.  La  chaux  et  les  plâtras. 

5°.  Le  marc  de  raisin,  de  bière,  de  cidre  , d’huile. 

6°.  Les  feuilles  consommées  dans  un  trou  sous  l’égoût  d’un  toit,  ou  encore  mieux 
à 1’égoût  de  quelqu’étable  ou  écurie.  Les  feuilles,  quoïjpe  desséchées,  conservent 
des  sucs  et  des  parties  spiritueuses  ; on  les  brûle  ,»ct  leur  cendre,  après  avoir  «té 
d’une  grande  utilité  pour  la  lessive  , donne  enedre  de  l’engrais.  Pourries  et  train- 
formées  en  terreau,  elles  allègent  beaucoup  la  terre. 

7°.  Les  coquillages  et  les  sables  des  tavines. 

8°.  Les  corps  des  animaux  morts. 

9°.  Les  Libours  faits  à propos  , considérés  comme  engrais , ou  plutût  cornai»  * 
disposant  la  tejre  à les  recevoir.  * • • 

jo°.  La  vcsce  retournée  en  vert.  • 9 

ii°.  Les'  chaumes  qui  ont  servi  à des  couvertures  de  bâtimens.  • • 

ia°.  En  général  toute  pr^uotfcn  sort  de  terre  , et  tout  redevient  terre:  rien  donc 
qui  ne  doive  ou  qui  ne  puisv  être  engrais  de  la  terre. 

• • • 

Fumiers  chauds . 

* 

1°.  Le  fumier  8e  cheval , de  mulet  et  d’âne. 

2°*  Le  fumier  de  mouton. 

3*.  Celiÿ  de  pigeons  et  de  la  volaille. 

3°.  Le  tan , ou  la  taunée. 
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Fumiers  froids. 

• 

i°.  Le  fumier  Je  vache. 

a°.  Celui  de  cochon. 

Pour  connoiire  eigdétail  quelles  terres  ces  engrais  et  diflerens  fumiers  doivent 
être  employés  , il  faut  se  rappeler  le  tableau  des  terres  du  clfa pitre  précédent. 

i°*  Le  sable  pur  ou  sablon  aride  infertile  ne  peut  s’améliorer  qu’en  y rapportant 
de  la  terre  franche  , et  même  dé  la  terre  forte,  visqueuse  ou  argillcusc,  jointe  avec 
le  fumier  de  vache,  gras  et  bien  cqysommé.  Les  terres  ou  terreaux  des  rues  et 
balayures  des  places  l’on  tient  des  marchés  de  bestiaux,  étant  reposés  deux  an^ 
à l’air,  doivent  être  considérés  comme  le  plus  excellent  engrais  dans  tous  les 
terrains,  et  le  plus  convenable  à toutes  sortes  d’arbres,  même  aux  orangers.  Les 
curures  dq|  mares  , des  fossés  et  des  étangs  , reposées  aussi , dAivent  être  regardées  à 
peu  prés  de  même , si  ce  n’est  que  cet  engrais  étant  plus  froid  , convient  mieux 
dans  les  sables  chauds  et  secs.  Les  décombres  de»  murs  bâtis  en  terre  , font  aussi 
dans  les  sables  chauds  et  les  froids  , même  sans  addition  de  fumier  , un  excellent 
engrais , en  les  mêlant  par  un  bon  labour  avatrc  l’hiver.  On  peut  aipsi  d’une 
mauvaise  terre  en#faire  une  bonne,  en  y rapportant  de  Yneilleure  terre;  et  du 
mélange  de  deux  mauvaises  en  faire  «ne  bonne,  pourvu  qu’elles  soient  de  qualités 
contraires,  comme  le  sablon  et  la  glaise:  ou  du  uioins  enfin  une  terre  médiocre» 
ment  bonne,  pourvu  qu’on  ajoute  à ce  mélange  Ils  fumiers'  convenable^,  et  1 11 
dosa  suffi  sa  nt0*pour  rendre  l’engrais  assez  puissant.  Car  les  terres  reportées  , quoique 
bonnes  et  neuves,  \jt  la  marne  même,  ont  eiicon^ besoin  du  secours  des  fumiers 
pour  améliore^  les  terres  sur  lesquelles  on  les  ^emploie  : il  n’y  a que  la  vigne  il 
qpi  l i tsfte  neuve  seule  peut  sulfire. 

20.  La  terre  sableuse  blanche  , froide,  est  encore  une  terre  aride,  légère,  qui 
n’a  pas  Me  corps  , non  plusvque  tous  les  sibtos  mouvans , et  qui  est  aussi  hrdhnto 
en  été  qu’elle  est  froide  au  printemps  et  en  automne,  en  un  mot,  de»  plus  difficiles 
à traiter.  On  ne  parvient  au9si  à l’améliorer  qu’à  force  d’engrais  et  de  fumier.  Le 
fumier  de  mouton  , qui  a plus  de  chaleur  que  celui  de  vache  , parce  que  le  inoutou 
urine  peu  , est  moins  humide  , moins  froid  , et  convient  mieux  dans  ces  terres 
- quand  elles  sont  humides  et  froides,  mais  quan  déciles  sont  scelles,  on  le  mêle  avec 
le  fAmier  de  vache.  Dans  les  terres  humides  et  froides  en  général,  qu’on  n’ouvre  • 
point  par  le  labour  avat^t  l’hiver,  c»*  qui  les  /efroidiroit  encore,  c’est  une  bonne* 
pratique  que  de  répan^m>  le  fumier  sur  U terre  avant  cette  saison  rigoureuse,  afin  de 
nr  pas  donner  entrée  aux  frimats  ; c’est  eu  qu’on  appelle  fumer  jur  terre  , et  l’on 
n'enfouit  le  fumier  quftfc  printemps:  cette  operation  ne  paroit  pas  assez  connue. 
Dans  les  terres  à grains  7»°  parcage  des  moutons  fertilise  plus  la  terre  que  les  meilleurs 
fumiers.  Le  fumier  se  consomme  dans  ces  terres,  et  disparoit  en  peu  de  temps,  se 
réduisanPcn  terreau  qui  les  allège  encore  plus  , de  Leon  qu'il  faut  plus  de  fumier 
dans*Ces  presque  dans  d’autres  , et  les  fumer  plus  souvent , cc  qui  est  plus  coûteux,  et 
porte  moins-de  profit . à moins  d’y  rapporter  d’autres  teerrs  plus  substantielles.  Quand 
ces  sables  froids  ont  du  fond  et  un  peu  de  corps  , le  pommier  et  le  poirier  même  1 
y réussissent  *,  et  après  avoir  été  ainsi  améliorés , ils  peuvent  porter  du  blé. 

3Q.  Dans  les  terres  sableuses  chaudes  , caillouteuses , particulièrement  propres  à 
la  vigne  et  aux  fruits  à noyau , toutes  les  primeurs , les  pois  , les  4cgumes 
et  le  seigle  y viennent,  Il  faut  avoir  soin  de  les  ouvrir  par  un  bon  labour  avant  l’hiver  j 
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<ni  y joint  en  général,  le  fumier  de  vache;  mais  le  fumierde  cheval  et  le  terreau  rendent 
encore  les  primeurs  plus  hâtives. 

4°*  La  terre  des  vallées,  sableuse,  noire,  douce,  maniable,  telle  qu'elle  est  dans 
. les  prés  et  les  marais  , est  très  - favorable  aux  arbres,  aux  plantes  potagères  et 
aux  grains  : elle  a moins  de  besoin  d'engrais  et  de  fumiers  que  lès  autres.  Six  bonnes 
charretées  de  fumier  suffisent  h chaque  arpent , tant  poii^Bes  léguâtes  dans  le  potager 
que  pour  les  grains  j*  trop  de  fumier  peut  être  nuisible,  et  trop  peu  ne  fait  p» 
assez  dVffet. 

5’.  La  terre  franche  brune,  limoneuse*  ou  à blanc  limon,  étant  la  terre  par 
excellence,  u’a  pas  besoin  non  plus  du  rapport  d’autres  terres,  mais  de  temps  en 
^empsde  quelques  fumiers  mêlés,  de  chevalet  de  mouton  pafticuliêrement,  et  bien 
consommés;  et  comme  il  est  rare  de  trouver  des  teyes  ou  un  peu  plus  froides , ou 
un  peu  plus  chaudes,  il  faut  forcer  un  peu  en  fumiers  chauds  ou  froids,  selon  leur 
cjualité.  Quatre  voilures  de  fumier,  et  ‘point  trop  consommé,  quand  ell«s  sont  un 
peu  humides  , sont  autant  qu’il  en  faut  pour  ces  terres , les  meilleures  pour  1*  froment. 

La  terre  franche  douce,  froide  t rougeâtre  et  fine,  qui  se  délaye  facilement,  ou 
devient  gâcheuse  par  les  pluies,  trop  légère  dans  les  gelées  et  les  dégels  secs,  et  qui 
sc  rcs.crre,  se  durcit  et  se  fend  dans  l’été,  produit  du  froment  qui  fcst  s^jet  à 
verser,  par  le  défaut  dé  consistance  suffisante  ; le  fumier  de  flicval  , de  mouton 
et  des  boucheries  l’améliore  ntt*  * 

♦ 6°.  Pour  les  terres  grouéteusqÿ,  caillouteuses,  un  peu  visqueuses, ou  mêlées  dWgile, 
conséquemment,  un  peu  fortes,  et  quelquefois  dures  et  sèches  , cinq  bonnes  voitures 
de  funiier  mêlé  , <fe  cbcval  et  de  mouton,  ou  de  vache  au  défaut  db  ce  dernier, 
mais  bien  consommé  suffisent  ; dans  celles  qui  sont  fort  argileuses  ou 'grasses  , 
conséquemment  plus  froides , <in  emploiera  le  fumier  de  cheval  seuj  v#et  mêfne  pour 
lu  vigne,  de  la  fiente  de  pigeon.  Mais  si  cette  terre  au  contraire  est  un  peu^ableuse.y 
la  vase  ou  limon  , les  terres  de  rues  reposées  deux  ans  à l’air,  ouïe  fumier  de  mou* 
ton  et  des  bêtes  à cornes  , y feront  •très-bien.  Les  arbres  fruitiers  y prospéreront 
encore,  et  le* froment  médiocrement. 

7‘J.  La  terre  forte , posante  , serrée  , humide  et  froide  , qui  retient  l’eau,  et  consé- 
quemment tardive  , nVst  cependant  pas  une  mauvaise  terèc  pour  les  fruits  à pépins, 
les  gros  légumes  et  les  grains  ; mais  il  faut  l’améliorer  par  différons  amendfmens 
qui  la  divisent  et  4.1  réchauffcur,  qui  la  rendent  plus  meuble , plus  menue  et  * 
*plus  mouvante  , afin  qu’elle  soit  plus  propre  àse  lier  aux  racines  des  plantes.  On  Cou- 
vrira cette  terre  d’une  bonne  épaisseur  de  fumier  avant  l’Jii^pr  , pour  la  garautir  des 
pluies  et  de  lu  trop  grande  fraîcheur  ) de  sorte  qu’en  ne  1 .boxant  qu’au  printemps  , 
on  la  trouvera  sa £ne  sous  sa  couverture;  elle  s’émiettera  plus  facilement,  et  enter- 
rant de  fumier  dans  le  labour,  il  la  soulagera  et  U reiuj^  légère.  Le  terreau td es 
couches  y est  aussi  favorable,  le  sable,  la  cendre  et  le  fumier  de  cheval.  La  marne 
surtout  est  le  grand  amendement  de  ccs  terres,  le  plus  durable  et  le  plus  efficace, 
par  conséquent  le  moins  coûteux.  Il  serait  à désirer  qu’oh  trouvât  la  nwno  par 
tout  où*  elle  peut  être  utile;  elle  est  quelquefois  à la  superficie  de  la  t<ÿe,  mais 
plus  souvent  à une  assez  grande  profondeur  , ce  qu’on  reconnoit  avec  la  sonde.  La 

* marne  ouvre  les  terres  froides  et  humides  trop  serrées  qui  retiennent  l’eau , et  sur- 
tout les  terres  blanches,  elle  ne  les  engraisse  point  , comme  on  l’imagine  , car  elle 
nu  dispense  pas  de  fumer  en  même  terqps  de  bons  fumiers  consommés , mais  sa 
propriété  étant  de  ne  se  pas  lier  aux  autres  terres  £t  de  rester  par  petits  globules  , 
cllt'i  les  sépare,  les  ouvre,  les  rend  plus  meubles  et  plus  saines  , facilite  ainsi 
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l’évaporation  et  la  filtrat  ion  des  eaux  5 il  n’en  reste  plus  ensuite  sur  ces  terres  , et 
par  son  moyen  la  chaleur  y pénètre , et  l’activité  qu’elle  leur  donne  le.  dispose  ù la 
fécondité  que  le  fumage  achève  de  leur  procurer.  Quatre  cent  minois  de  l’iris, 
ou  dix  toinlrerejiux  suffisent  par  arpent  de  vingt  pied»  pour  perche  , quantité  moyenne 
sur  laquelle  on  peut  se  régler » en  consultant  toujours  le  sol  et  l’expérience,  pour 
éviter  tout  excès  ; car  de  ne  pas  marner  assez , c?est  s’exposer  à recommencer  , et 
trop  marner  eat  encore  pire  ; l'effet  de  cet  engrais  étant  d’échauffer  en  divisant 
et  ouvrant  la  terre,  il  la  rend  roi  t brûlante , si  l’on  passoit  la  mesure.  Une  demi- 
marne  et  bien  fumer  , vaut  mieux  dans  de  certaines , qu’un  marnage  entier. 

Dans  les  terres  qui  xesteroient  encore  trop  fraîches  et  humides,  meme  malgré  la 
marne  , ou  bien  qu’on  n’auroit  pas  la  facilité  de  marner  , çi  qui  scroicnt  trop  argi- 
leuses et  visqueuses , ou  gâcheuses,  le  chaume  , les  cossats  de  pois,  la  paille  peu 
Consommée  eu  fumier,  que  certains  laboureurs  nomment  du  paillé,  qui  est  la  litière 
des  chevaux  , ou  le  dessus  des  fumier»  de  la  cour  , quelquefois  un  peu  de  chaux  , 
ou  du  fumier  de  volaille»  et  de  pigeons,  quand  la  terre  est  absolument  froide  et 
engourdie,  sont  de  bons  amendemeus  qui  boivent  l’humidité  , allègent,  échauffent 
cl  fout  fructifier  ces  terres.  Le  marc  de  raisin  et  celui  de  pommes  les  soulèvent 
et  les  échauffent  aussi.  Le  premier  étant  répandu  sur  les  prés  en  sortant  du  pressoir , 
fait  mourir  le  roseau,  . 

On  emploie  encore  avec  succès  un  autre  moyen  pour  retirer  les  eaux  qui  abondent 
dans  les  terres  ou  dans  les  vigne».  On  fait  une  tranchée  d<*  troi»  ou  quatre  pieds 
de  largeur,  et  autant  de  profondeur,  dans  toute  la  longueur  du  terrain,  et  une 
autre  en  travers  , *’il  est  besoin  ; on  les  remplif  de  pierrailles  , 014  bien  on  y élève 
toq|  le  long  de  chaque  cûté  un  petit  mur  à pierres  sèches  d’environ  deux  pieds  de 
haut  qu’on  recouvre  de  pierres  plates  qui  traversent  d’un  mur  à l’autre  et  l’on  étend 
par-dessus  un  lit  de  paille  ou  de  roseaux,  ou  de  gazons  renversés,  pour  empêcher 
la  terre  dont  on  comble  cette  tranchée  , de  passer  entre  les  pierres  et  de  tomber 
dans  l’espace  par  où  les  eaux  s’écoulent.  C’est  ce  qu’on  appelle  une  p/crrt'e. 

Dans  un  jardin  potager  , quand-  la  terre  s’y  trouve  trop  humide  , il  I.  ut  S’élever 
les  carrés  du  potager,  ainsi  que  les  plate»* bandes  des  arbres,  bomber  les  allées, 
et  pratiquer  au  bord  et  le  long  des  plates-bandes  , des  ruisseaux  qui  égouttent  les 
eaux  et  les  conduisent  hors  du  jardin,  s’il  y a de  la  pente;  pour  les  jeter  dans 
quelque  fossé  ù l’extérieur  : il  seroit  très-avantageux  de  faire  couler  ces  eaux  sur 
des  feuilles  qu’ou  ramasse  et  sur  de»  herbes  qu’on  arrache  et  qu’on  mettroit  pourrir 
daift  ce  fossé  : on  auroit  un  excellent  engrais. 

8 .•La  terre  de  rnoulières,  la  t urbe  et  la  terre  marécageuse  aquatique  réunies  ici  , 
sont  des  terres  grasses;  les  rnoulières  surtout  sont  des  terres  molles,  glutineuscs  , 
remplies  JV411X  et  de  sources  qu’on  ne  peut  faire  perdre  que  par  les  sangsues  ou 
saignées,  et  les  fossés  qui  en  détournent  les  eaux , parles  fréquens  labours  ensuite  , 
et  par  un^dus  4*>rt  marnage  qu’i  l’ordinaire,  ou  le  rapport  de  terres  plus  sèches, 
de  gazons  pris  dans  des  terrains  sableux,  joints  à des  fumieis  chauds  et  secs,  mêlés, 
et  bien  chauler  aussi  toutes  les  graines.  * 

La  tourbe,  dont  la  plus  grande  partie  estime  dissolution  des  brrbra  ou  végétaux 
des  marais,  11c  peut  guère  s’améliorer;  les  laboifts  no  la  divisent  que  difficilement. 
Les  lurniers  chauds  de  pigeons , de  poules,  de  mouton  , de  cheval,  les  ’c-n  1res  , 
la  marne  coquillère  , la  chaux  , les  aangsiiesou  saignées  , les  fossé»  qui  en  détournent 
lès  e. lux  , sont  les  moyens  qu’on  emploie  pour  lui  faire  porter  d.;s  fèves  et  de» 
fourrages,  du  seigle,  et  quelquefois  du  froment,  mais  difficilement)  les  arbre»  y 
Tonus  /.  P p p 
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peuvent  à peine  réussir.  La  cl  aux  toute  pure  est  un  entrais  Je  pu  Je  Jurée  J an  a 
les  terre»  en  générf-l  5 l’effet  n’in  est  même  bien  s*  risible  que  la  première  année,  et 
se  trouve  anéanti  à la  troisième.  Le  fumier  Je  pigeon  ou  cobimbi*  r , tt  celui  des- 
poules  sont  les  plus  cj.auds  , après  h diaux.  Ou  1rs  sème  sur  1rs  terres  fioides  avant 
l’hiver,  et  on  les  enfouit  au  printemps  sur  les  pré*  usés  , sur  le»  blé»,  dans  les 
terris  humides  , et  dans  les  chenn*»\ i«  «es  ; cVst  un  très- bon  engrais. 

o°.  La  craie  ou  crayon  marneux,  friable,  faiineux  et  sec,  nu  a-gillrincet  frais, 
s’améliore  avec  des  gazons  pris  dans  des  meillrurfs  terres  grasses  ou  légères,  selon 
que  bï  crayon  es»  sec  ou  argileux  , et  avec  les  fumiers  «le  cheval  et  de  vache  mêlés 
et  à demi  conumimés  ; doux  ; charretées  par  'arpent , au  commencement  de  l’au- 
tomne , sont  la  mesure  nui  leur  convient.  Mais  ce  terrain  nVst  pas  favorable  aux 
arbres;  il  convient  mieux  aux  légume»  et  aux  grains  , ‘comme  les  pois,  la  veste, 
l’orge  , l’avoine , le  sainfoin  ; et  quelque  fois  4mémc  le  froment,  après  avoir  été  en 
foin  pendant  deux  ans  , et  la  troisième  en  avoine  sur  le  défrit  bernent  du  pré.  Le 
cruvovi  serré  et  infertile  par  lui  même  j a la  propriété  , comme  ln  rmrné,  de  diviser 
les  autres  terres  et  de  les  fertiliser,  mais  il  a moins  de  vertu  que  la  marre. 

Le  tuf  est  une  matière  sèche  et  dure,  tcnpge  , ordinairement  blanchâtre,  quel- 
quefois d’outre  couleur,  qui  n’a  pas  mémo  l’apparence  d’une  terre  ; c’est  pourquoi  on  est 
obligé  d’en  faire  lVxtrat tout  totale  , pour  le  remplacer  par  la  terra  qui  convient 
auxjtrorps  qu’on  veut  planter.  On  ne  sauroit  améliorer  le  tuf  pour  les  plantes- pota- 
gères ni  pour  les  ggaiua,  que  par  les  Iréqueus  labours,  le  rapport  des  terres,  des 
gazons,  des  curures  de  mares,  et  une  prodigieiis^quantité  de  fumier,  pour  le 
desserrer  et  le  tendre  propre  à quoique  production  , telle  que  lejscigle  et  les  inonita 
grains.  Douze  grandes  voitures  de  fumier  n’y  seront  pas  de  tçop  par  arpent , s, »ns 
quoi* les  végétaux  n’y  trouveront  aucune  nourriture,  et  n’y  feront  que  languir.  En 
général  toutes  les  mauvaises  terres,  comme  les  terres  trop  sèches  et  les  terres 
trop  fraîches  , consomment  beaucoup  de  fumier  , et  ne  s’en  ressentent  pas  long- 
temps ; c’e^t  pourquoi  on  les  met  tant  (iu’on  peut  en  prairies  artificielles , pour  s’en 
délvrtnsser  ; elles  s’en  trdü veut  un  peu  améliorées  pour  quelque  temps. 

io°.  La  marne  et  la  glaise  sont  hussi  infertiles  par  elle-mèmes  que  la  précédente  ; 
et  la  marne  est  l’engrais  le  plus  parfait  des  terres  fraîches  qui  retiennnent  l’eau. 
La  glaise  pure  ne  peut  être  d’aucun  usage  dans  la  culture  ; mais  quand  la  terre  n’est 
que  glaiseuse  ou  argileuse , il  y a du  remède. 

La  marne  tt  la  glaise  ont  beaucoup  de  rapport  ensemble  à la  vue;  la  manière 
de  les  distinguer  est  de  les  éprouver  à lu  gelée;  si  c’est  une  bonne  marne,  ell*  se 
réduira  en  poussière  ; si  ce  n’est  qu’une  glaise , elle  ne  fera  que  se  fendre  , 6411s  se 
diviser  entièrement  dans  lu  même  année.  * 

Dans  I argile  rouge  ou  terre  à bâtir  , à faire,  la  brique  et  les  pdteriea  , les  arbres 
à racine  pivotante , comme  Je  poirier  sur  franc,  l’ainendier  et  le  pêcher  greffé  sur 
amandier,  le  châtaignier  et  le  cliénc  y percent.  Elle  convient  asse^  au*  fèves  de 
marais  , aux  pois , aux  haricots  , aux  navets  , surtout  quand  on  y a mêlé  du  sable 
pour  ces  derniers.  LettfMle,  la  luzerne,  le  sainfoin  , l’orge,  le  blé  de  Turquie , le 
sarrasin  et  même  le  froment  y réussissant.  Cette  terre,  naturellement  froide,  qui  se 
sèche  et  durcit  beaucoup  en  été,armit  peu  favorable  aux  plantes,  si  on  ne  l’atnendoit 
convenablement  ; le  sable  un  peu  gros  ou  graveleux,  les  coquillages  , le  sable  noir 
de  marais  avec  le  fumier  de  cheval  consommé  , sont  les  meilleurs  engrais  qu’on 
puisse  rapporter.  Si  elle  est  trop  humide  et  froide  , les  fumiers  de  mouton  et  de 
pigeon  seront  les  plus  favorables. 
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L'argile  jaune  est  à peu^prèi  «te  même  nature  que  la  rouge,  et  s'améliore  par 
Mes  mêmes  engrais  ; elle  est  propre  au  froment  , au  seigle , à l’avoine  , à l’orge  , et  c.  ; 
% elle  est  moins  favorable  aux  arbres  qui  sont  sujets  à la  mousse. 

* Dans  l’argile  blanche  , le  noyer  est  le  seul  qui  réussisse.  Cette  terre  est  celle  qui 

avoisine  le  tuf. 

» • Par  bs  moyens  qu’on  vient  d’indiquer,  on  remédie  aux  terres  maigres  et  usées 

en  général . 

Il  reste  à faire  ici  quelques  observations  générales  sur  l’emploi  des  fumiers  et  le 
transport  des  différons  engrais.  On  a vu  au  chapitre  de  la  basse-cour,  que  Panas 
le  plus  considérable  de  s «fumiers  , pour  qu’ils  soient  bons  , doit  être  dans  des  cours 
creuses,  ou  des  fossés  à l’ombre,  et  qu’ils  y doivent  être  exposés  aux  vents  du  nord  y 
où  ils  se  chargeront  de  nitra,ne  s’évaporeront  point  y et  conserveront  leur  qualité; 
et  qu’on  ne  doit  en  laisser  ou  midi  , où  le  soleil  en  dissiperoit  les  sels,  qu’en  faveur 
des  poules  et  volailles  qui  s’amusent  à l’abri  et  chaudement  pendant  l’hiver  à gratter 
et  chercher  quelques  grains;  ce  qui  leur  est  très- favorable. 

On  a vu  que  le  fumier,  dans  sa  chaleur,  lorsqu’il  fume  beaucoup  , ne  doit  être 
* ordinairement  répandu  que*fcur  champ,  et  avant  l’hiver,  pour  l’enterrer  ïiu  prin- 
temps qg;tnd  il  a jcjté  son  feu,  qui,  sans  cela,  étant  mis  tout  chaud  en  terre  dans 
cette  saison,  feroit  éclore  beaucoup  d’insectes.  Les  fumiers  d (^pigeon  et  de  volailles, 
qui  sont  fort  chauds  , y sont  encore  plus  4£els  Mais  quand  le  fumier  est  gras  et 
lié,  il  n’y  a pas  de  risque;  il  n’est  utile  à la  végétation  que  quand  la  putréfaction 
qui  suit  la  fermentation,  l’a  réduit  dans  un  état  savonneux / ce  qu’on  appelle  du 
fumier  consommé. 

Il  y a cependant  une  exception  dans  le  cas  où  il  finit  employer  le  fumier  dans 
des  terres  fortes  et  fraîches  avant  d’être  "consommé,  et  nVfent  encore  que  de  la 
litière,  pour  diviser  et  soulager  ces  terres.  Mais  en  général  les  huiles  d ‘s  fumiers 
ne  fertilisent  qu’après  leur  décomposition,  lorsqu'à  près  avoir  été  mêlées,  elles 
deviennent  diisolubles  dans  l’eau  ; /les  sels  purs  ntiiroicnt  plutôt  aussi  à la  végéta- 
tion , qu’ils  ne  serviraient , avant  qu’ils  -soient  mêlés  et  incorporés  avec  les  huiles 
qui  adoucissent  leur  acrimonie;  c’est  pourquoi  l’uftne  employée  seule,  sans  mé- 
lange, ne  peut  que  nuire  aux  plantes  par  ses  sels  trop  âcres  , et  les  faire  périr. 

Enfin  le  fumier  ne  dure,  dans  les  terres  à grains,  que  les  deux  récoltes  «lu 
blé  et  de  l’avoine.  La  troisième  année  aux  jachères  , il  n’y  paraît  plus.  Dans  le» 
potages  oii  l’gn  a mis  du  fumier  pour  les  choux  , les  fèves*  de  marais  , etc.|  on  y 
fait , la  seconde  année  , «les  racines,  de  l’oignon,  etc.  • 

Voici  <è(icore  un  excellent  engrais.  On  prend  quatre  tombereaux  de  la  meilleure 
terre  qu’on  puisse  trouver , quatre  boisseaux  de  crotin  de  pigeon,  quatre  boisseaux 
de  suie  de  cheminée  , six  livres  de  sel  de  nitre , trois  boisseaux  de  charbon  pilé, 
environ  un  demi - tombereau  de  marne  ou  de  cra&  espèce  de  marne.  On  pulvérise 
le  tout  le  plus  fia  possible  et  on  l’amalgame  bien  avec  la  terre.  Un  tombereau  «le 
ce  mélange  suffit  par  arpent  ; après  le  deroief  labour,  «>n  le  répand  sur  le  sol, 
connue  de  la  semence  , on  sème  ensuite  lo  grain  et  on  enterre  l’un  et  l’autre  avec 
la  herse. # 

Ims  ressources  préparées  par  les  engrais  naturels,  végétaux  et  animaux  sont  , 
i°.  de  réparer  l’épuisement  de  la  terre  végétale  en  rendant  à la  terre  matrice  celle 
qu’ils  contiennent;  a°.  leurs  parties  graisseuses  et  salines,  combinées  rt  réduites 
à l’cUt  savonneux,  deviennent  les  matériaux  de  la  scie;  j°.  ils  contiennent  beau- 
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coupdVr  inflammable  ; l’air  fixe  , plus  prsant  que  l’air  OTm  «sphérique,  reste  concentré 
dans  la  terre,  il  est  attiré  par  les  racines  , uni  aux  matériaux  séreux,  et  l’aii* 
inflammable  plus  léger  , s'échappe  à travers  des  pores  de  la  terre  , il  est  absorbé 
par  les  feuilles  , de  sorte  que  ces  engrais  contiennent  en  eux-mémes  tout  ce  qui 

est  nécessaire  à la  végétation. 

Le  transport  des  fumiers  et  des  engrais  se  fait  de  plusieurs  façons  aux  clinmps  m 
et  dans  les  jardins.  On  se  sert  de  charrettes  ou  de  tombereaux,  quand  le  trajet 
est  long  ; on  lait  aussi  porter  la  marne  dansdrssars  qu  des  paniers,  sur  des  Anes,  dans 
les  jardins;  et  dans  les  villes,  on  porte  les  fumiers  avec  la  brouette  ou  A la  hotte  , 
pour  ne  rien  gâter.  Un  Ane  ne  petit  porter  (pic  deux  piedsjfutiet  de  marne  ou  autre 
terre  dans  ses  deux  paniers  ; 24  tombereaux  à deux  chevaux  contiennent  une  toise 
cube,  et  à un  cheval,  36  tombereaux.  Les  brouettes  et  les  hottes  ne  contiennent 
cju’un  pied  cube  de  terre,  et  3oo  hottes  ou  brouettes,  une  toise  cube. 

Ou  commence  dans  les  champs  et  dans  les  jardins  , pour  fumer  le  terrain  , par 
faire  des  tas  de  fumier  dont  on  assure  les  distances  à l’oeil  , de  façon  qu’en  les 
répandant  ensuite  avec  la#ft»tirche , la  terre  soit  couverte  également.  Une  bonne 
bottée  Je  furnicr  par  toise  est  ufle  mesure  générale  su%  laquelle  on  peut  se  régler, 
à proportion  que  tes  terres  sont  plus  ou  moins  maigres. 

Les  terres  , selon  leur  qualité , s'améliorent  aussi  par  des  labours  faits  à propos. 


m 


CHAPITRE  III. 


Des  mesures  et  arpentages  des  Terres  et  des  mesures  itinéraires. 


J j A coutume  est  dans  toutes  les  mesures  de  rap|#ler  la  grandeur  mesurée  à la 
figure  la  plus  simple.  Les  géomètres  ont  pris  le  carré  pour  celle  à laquelle  ils  rap- 
pelerôient  toutes  lus  étendues  superficielles 

On  sera  bien  avancé  dans  L science  de  l’arpentage,  quand  on  saura  réduire 
tous  les  triangles  au  carré  , multiplier  les  rAtés  l’un  par  l’autre,  et  soustraire  des 
sommes  produites,  lt  moitié  du  carré,  ou  le  triangle  ajouté  au  triangle  à mesurer,  • 
ce  qui  est  la  même  chose  ; on  aura  ainsi  la  mesure  du  triangle  proposé. 

Quant  à mesurer  une  figure  ronde  , le  cAté  d’un  triangle  équilatéral  circonscrit 
dans  le  cercle  ,Vst  la  face  d’un  carré  égal  à la  figure  ronde;  de  sorteque  si  la  face 
du  friangle  a 20  perches,  le  carré  en  aura  4°°i  parce  qup  vingt  fois  20  font  ^oo 
perches,  ou  quatre  irpens.  • 

Il  n’est  pas  moins  important  de  conuoître  l’étendue  que  la  qualité  d’une  terre  ; 
cependant  les  mesures^  lia  ngent  et  de  nom  et  de  grandeur  dans  chaque  endroit,  et 
souvent  dans  chaque  canton  : cVst  pourquoi  on  va  en  donner  ici  une  liste  et  en 
faire  le  parallèle,  afin  que  le  propriétaire  sache  ce  qui  lui  appartient , et  puisse 
évi'er  le»  surprises  $ni  la  diversité  <i^s  mesures  de  chaque  pays 

En  fait  de  mesure  , la  règle  est  celle  du  lien  où  la  livraison  de  la  chose  doit  être 
fuite  , tant  pour  l 'immeuble  q»i*  pour  le  meuble  ; et  quand  on  n’a  poiiij  désigné 
le  heu  de  In  situation  de  l'immeuble  ou  de  la  délivrance  du  meuble  , il  faut  suivre 
la  mesure  du  lieu  où  la  convention  a été  faite. 

L 'arpent  , mesure *rn  usage  à J’aris  , dans  beaucoup  d’autres  endroits  , con- 
tient ccnt  perches  de  superficie  , ou  dix  perches  de  longueur  et  autant  de  lar- 
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g^tir.  La  différence  ne  consiste  que  dans  le  nombre  des  pieds  que  contient  la 
perche  , car  le  pied  y est  partout  de  douze  pouces.  Eu  quelques  endroits  la  perche 
n’est  que  de  dix-huit  pieds  de  long  , qui  font  trois  toises  courantes  , A six  pieds 
chacune,  et  c’est  hi  mesure  la  plus  commune  et  la  plus  petite;  en  d’autres  endroits 
la  perche  a vingt  pieds,  et  ailleurs  vingt-deux  , qui  est  ce  qu'on  nommnit  la  mesure 
du  Roi  f c’est  celle  i^uit  on  se.  sert  pour  arpenter  les  bois  ou  les  forets  ; en  d’outrés 
encore'  elle  est  de  vingt  quatre  et  même  de  %vingt-cinq  pieds  , cc  qu’on  appelle  la 
grande  mesure*.  . 9 

Quand  on  dit  qu'une  perche,  une  chaîne  ou  autre  Tficstirc  de  terre  est  de  tant 
de  pied  de  long  , on  suppose  que  la  pièce  de  terre  est  carrée  , et  il  faut  compter 
•qfie  le  nombre  indiqué  nîest  que  pour  sa  long  *ur , et  qu’elle  en  a autant  en  largeut  t 
en  sorte  qu’en*  comptant  l’un  par  l’autre,  on  trouve  le  produit  de  la  superficie 
entière  de  la  pièce  qu’on  mesure.  Ainsi  , quand  on  dit  qu’une  perche  ou  une  chaîne 
a dix-huit  pieds  , il  faut  suppo^r  que  c’est  en  longueur  , et  qu'elle  a Autant  de 

• largeur;  de  manière  quVn  multipliant  dix-huit  par  dix-huit,  on  trouvera  trois  cent 

vingt-quatre  pieds  qu’aura  en  superficie  la  perche  ou  chaîne* de  dix-huit  pieds  : si 
elle  es*  de  vingt-deux’  pieds,  en  multipliant  vingt-deux  par  vingt-deux,  on  verra, 
par  la  même  règle  , qu’elle  a quftre  cent  quatre-vingt-quatre  pieds  de  superficie. 
De  même  quand  on  dit  qu’un  arpent  a dix  porches  en  longueur  , en  multipliant 
dix  par  dix  , cela  forme  une  superficie  de  cent  perches.  • # 

L'arpent  est  la  "valeur  de  ce  qu’un  homme,  avec  deux  ou  trois  chevaux,  peut 
1 ibourer  , selon  la  force  di  s terres  , en  un  jour  , ou  en  deux  jours  avec  des  boeufs. 
Ce  rapport  avec  la  journée  d’un  homme  lait  qu'en  plusieurs  pays  , on  compto 
ji.ir  journal  , qui  est  à peu  près  l’arpent  de  Paris  , et  aussi  à peu  près  la  même 
chose  que  le  jugerum  d'Italie  , ainsi  nommé  parce  qu'il  contient  aussi  ce  que  deux 
boeufs  peuvent  labourer  en  un  jour. 

• ,Oii  compte  aussi  par/o  v/vra/dans  les  ci-devant  Bretagne,  Bourgogne  et  Lorraine  ; niais 

en  Bretagne  le  journal  a vingt-deux  sillons  un  tiers,  dont  chacun  est  de  six  raies,  la 
raie  de  deux  gaules  et  demie  , et  la  gaule  de  douze  pieds.  Les  deux  journaux  reviennent 
à un  peu  plus  de  l'acre  de  la  ci-devant  Normandie.  Le  Journal  a (rois  cent  soixante 
perches,  chacune  de  dix-neuf  pieds  de  long,  ou  de  trois  cent  soixante -un  pieds 
en  superficie,  dans  la  ci-devant  Bourgogne?  En  Lorraine  , le  journal  a deux  cent 
cinquante  tofses , ehacune  de  dix  pieds  do  long  ^ et  le  pied  de  dix  pouces. 

Dans  la  ci-devaut  Normandie  , on  compte  par  acre , et  l’acre  a quatre  vergées  ou 
cent  soixante  perches,  dont  chacune  est  de  vingt-deux  pieds  de  long,  ou  quatre  cent 
qq|trc  vingt-quatre  de  superficie.  11  y a pourtant  des  Cantons  en  Normandie  où  la 
péri  lie  n'est  que  de  vingt  pieds  ; il  y en  a même  où  le  pied  n’est  que  de  onze  pouces  , 
au  lieu  de  douze  , quoique  la  perche  y soit  de  vingt-deux  et  de  vingt-quatre  pieds. 
Cette  mesure  de  1 acre  est  en  usage  en  Angleterre.  * • • 

Dans  le  ci-devant  lieaui  oisis  , on  mesure  par  mine  ^ et  les  deux  mines  et  demie 
dit  perches  font  l’acre  de  Normandip, 

Dans  le  £i-devnnt  Languedoc  , la  sauméc  a quatre  sesterces  , chacun  de  quatre  cents 
cannes;  la  canne  a huit  pans  de  long,  et  le  pan  huit  poudbs.^  Le  journal  n’est 
qu’un  demi-arpent  rn  Guyenne. 

Cotte  diversité  d**  mesures  n’a-  lieu  eh  France  que  pour  les  terres  à grams  , 
vignes  et  prés  -,  car  à l'égard  des  bois-,  il  n’y  a par  tout  qu'une  seule  mesure  , qui 
est  l'arpent  de  cent  perches  , dont  chacune  est  de  vingt-deux  pieds , douze  pouces 
pour  pied,  et  douze  lignes  pour  pouce;  nous  avons  rapporté  ces  différentes  mesures 
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selon  les  pays  , pour  mettre  au  fait  du  toisé  «fe  leur  arpentage  *,  il  est  bien  à désirer 
que  par  toute  la-France  , il  en  soit  des  terris  à grains,  et  c.  comme  des  bois  , qu’il 
n’y  ait  qu’un  seul  arpentage.  . t m 

• Lorsqu’on  a fait  quelque  acquisition  , c’est  au  Tendeur  à en  fournir  la  mesure  , 
suivant  l’usage  du  lieu  où  le  fonds  est  situé  , en  quel  qu’end  roi  t que  la  vente  ait  été 
fuite  \ ainsi  , quand  on  arpente  , on  doit  prendre  garde  que  Ig  porte* chaîne  la  tende 
toujours  également  , tant  pour  l’une  ^jue  pour  l’autre  des  parties. 

Mesure  des  lieues  de  France.  Les  grandes  distances  sur  terre  , comme  d’une  ville 
à une  autre  , d’une  commune  à une  autre  , et  c.  Ve  mesurent  par  lieues  ou  par  milles. 
De  tous  temps  les  François , et  même  avant  eux  , les  Gaulois  , ne  se  sont  servis  que 
th  la  lieue.  Les  Italiens  et  les  Anglois  sv  servent  de  milles.  • 

La  longueur  des  lieues  varie  en  France  suivant  les  différons  déptfrteioens , et  sou- 
vent dans  le  même.  La  petite  lieue  contient  deux  mille  pas  environ.  On  compte 
depuis  la  porte  de  Paris  , prés  du  grand  ChàtfLt , jusqu’à  Saint  Denis  ( Fran- 
ciade)  deux  lieues  de  2,2C0  toises  chacune,  ce  qui  11c  feroit  encore  que  deux  petites 
loues,  la  lieue  commune  étant  comptée  pour  2,282  toises,  dont  2 5 répondent  au 
degré  dit  méridien.  La  grande  lieue , 2,853  toises  ou  3, 0'- O pas.  La  lieu  a marine 
est  de  3,000  toises , mais  on  n’en  compte , que  au  dégré.  Le  pus  commun  est  de 
deux  pieds  et  demi , et  le  pas  géométrique,  de  5 pieds  , ce  qui  est  la  brasse  des 
marins.  Les  lieues  des  9ci-  devant  Gascogne  et  Provence  sont  les  plus  grandes}  oa 
n’en  compte  que  19  à ce  dégré.  Celles  de  Picardie  sont  de  2,2„tb  toises,  du  Lyon- 
nois  , 2,4^0  p de  Bretagne  et  d’Anjou,  2,3oo  La  lieue  des  anciens  Gaulois  étoit  de 
i,5oo  pas.  En  Allemagne  , on  compte  communément  par  heure  , ainsi  qu'eu  plu- 
sieurs parties  du  monde.  Le  chemin  d’une  heure  eu  Chine  e9t  de  3, 000  p;is , et  la, 
journée  ou  diète  de  ce  pays  est  de  3o,coo  pus,  qui  font  dix  heures  ou  dix  de  nos 
grandi  s lieues.  Eu  Italie  , on  compte  par  mille  , qui  est  de  huit  stades  ou  mille  pas 
géométriques  de  ciuq  pieds  chacun.  Le  mille  d’Italie  à Home  contient  769  de  nos  • 
toises  à très-peu  près  , de  sorte  que  les  trois  milles  font  environ  une  des  lieues 
communes  de  France.  Le  mille  moderne  est  le  tiers  d’une  lieue. 

.•  Une  comraissjpn  est  nommée  pour  réduire  et  régler  toutes  les  lieues  , selon  la 
même  mesure  de  2,5co  pas  géométriques  , dans  tr*ute  l’étendue  de  la  France.  Cette 
uniformité  convient  essentiellement  pour  les  voyageurs  , toujours  trompés  par  le 
nombre  «le  postes  , et  pour  les  distances  exactes  d’un  lieu  à un  autre. 

A la  fin  de  ce  volume  on  trouvera  un  petit  traité  de  l'arpentage. 

• 

~ ....  - - - 

.CHAPITRE  IV. 

, • 

L’année y les  ustensiles  et  les  présages  de  l’Agriculture. 

Après  1a  connoissance  des  qualités  de  ses  terres,  il  est  .indispensable  d’en  bien 
connoitre  tous  les  ouvrages,  et  en  quel  temps  ils  doivent  être  faits  , afin  de  les 
ordonner  dans  les  saisons  convenables  , et  occuper  toujours  son  monde  quelque 
toi#}* * qu’il  fasse  , c’est  le  moyen  que. tout  profite. 

.A  l’articlo  bestiaux  et  volailles , on  n’a  pas  toujours  répété  de*  voir  le  chapitre 
de  la  volaille  dans  U première  partie  de  cet  ouvrage  ; on  le  dit  ici  une  fois  pour  toutes. 


« 


3 


Digitized  by  Google 


II.  Part.  Liv.  I,  Cilxr.  IV.  Année  du  laboureur.  /r7 
Article  I.  Année  du  Laboureur'. 

En  janvier  ( nivôse ) * Hans  tout  le  cours  de  l'hiver,  prndnnt  les  gelées  , on  con- 
tinue les  ch  aria  g es  de  toutes  sortes  , des  bois  qu'on  a fait  couper,  d**$  figots  « des 
bourrées  d'épines,  de  bruyère,  de  cent  ts  pour  le  foi£,  des  matériaux  pour  le» 
réparations  à Lire  ou  printemps  , do  la  utarue  , des  terres  neuves  , prelèrabh  s au 
fuinier  pour  les  vignes,  et  des  fuinicss  dans  leè  terres.  Ou  continue  aus>i  les  labours 
quand  il  y fait  bon  , les  plantations  lorsque  le  temps  le  permet  , et  le  battage. des 
grains;  on  raccommode  pendant  les  pluies  tonde  s outils  et  les  iusl rumens  de  labour. 
On  aiguise  les  échalarê  , les  meilleurs  sont  ceux  de  chêne  , qui  durent  vingt  ans  , 
plus  ou  moins  , selon  les  terres,  ('.eux  de  saule  ne  durent  que  trois  ans  ; on  en  fait 
d’nssex  b ns  de  sureau  et  <ft»  marsaull.  Le  soir  à la  veillée  09  élite  les  osiers  , oh 
casse  des  noix  pour  faire  de  1 huile  , et  les  servantes  s'occupent  à filfr. 

Bestiaux.  II  /.oit  tenir  les  agneaux  chaudement  et  leur  couper  le  bout  de]a  queue 

quand  ils  ont  quinze  jours.  a 

Les  cochons  s 'engraissent  bien  pendant  qu'il  fait  froid  ; leur  chair  prend  mieux 
le  s«*l  et  se  conserve  mieux. *% 

Les  poulets  s’engraisse  ut  parfaitement  dans  Pépinette  , en  leur  donnant  de  l’orge 
moulue  J délavée  avec  du  lait  en  consistance  «rune  p.\le  un  peu  épaisse  , du  mais  on 
lié  de  Turquie  moulu,  ou  des  pommes  de  terres  écrasées  après  les  avoir  fait  cuire. 
On  leur  donne  dans  quelque  pays  de  la  farine  de  surrasii^  pétrie  éparse  avec  «le 
l'eau  grasse  de  vaisselle  et  un  peu  de  son;  On  délaye  de  même  le  maïs  ou  les  pommes 
de  terre  avec  du  gros  son  , qui  fera*  faire  passer  et  digérer  cette  pute.  - 

Les  pigeons  pe  doivent  pas  être  oubliés  pendant  quM  y a de  ia  neige  sur  l.i  terre; 

il  convient  alors  de  leur  donner  de  la  vesce. 

Il  faut  aux  lapins  , en  hiver  , une  nourriture  s«*rhe  «le  foin  , avoine  , son  , bois 
de  genièvre  A rongei*qui  leur  donnera  «lu  fumet,  Qt  point  d herbe  dans  cette  saison. 

La  volaille  doit  être  fortifiée  par  une  bonne  nourriture  de  blé  , de  chenev^  ou 
sarrasin,  d’orge  ou  d'avoine  entremêlés  , si  l’on  veut,  de  pain  dt?  creton  ou  de  pain 
de  chcnevi  , qu'on  troflve  dans  les  endroits  où  l'on  fait  de  la  chftudclje  ou  de  l'huile. 
Les  poules  ainsi  nourries  , pondront  de  bonne  heure.  O11  donne  de  plus  aux  oies 
et  aux  canards  , de  IVau  dans  «les  biquets  , dans  les  endroits  où  il  n'y  « point 
d'autrç  eau.  En  nourrissant  les  canards  pendant  dix  ou  douze  jours  ou  un  peu  plus  9 
sous  une'cage  à poulets  avec  du  son  mouillé  pour  toutes  choses  , et  ne  Uur  donnant 
(Veau  que  pour  tremper  leur  bec  , ils  deviendront  fort  gras. 

Les  mouches  <1  miel.  On* a parlé  suffisamment  de  la  manière  de  les  gouverner  et 
de9  soins  qu'elles  exigent  pendant  tous  les  mois  dé  l'année. 

V entes  et  achats.  Il  faut  acheter  des  futailles  pendant  qu'elles  sont  à bon  marché  , 
et  les  garder  jusqu'à  la  saison  de  les  faire  relier  pour  mettre  le  vin. 

On  vend  avantageusement  les  dindons  , chapons  et  autres  volailles  dont  on  veut 
décharger  la  busse-cour  , les  oeufs  amassés  dans  la  saison  , le  beurre , les  fromages, 
les  veaux  , les  boeufs  et  les  vaches  engraissées. 

Foires . Il  a paru  utile  de  rassembler  le»  foires  de  chaque  mois;  cependant  on  ne 
donnera  ici  que  les  principales  des  environs  , même  un  peu  éloignés  de  Paris , quand 
elles  sont  un  peu  considérables.  Chacun  pourra  voir  celles  de  «ses  entours  qui 
l’intéresseront  le  plus. 

On  a par  tout  rapproché  l’ancien  calendrier  du  nouyeau  , ainsi  que  les  dates  des 
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foires*,  mais  comme  il  pourroit  se  fairç  qu'elles  fussent  en  partie  changées  de  lieu  et 
de  jour  , il  sera  fi<  ile  de  sVn  instruire.  • 

il  y a voit  autrefois  à Paris  une  foire  ou  marché  aux  chevaux,  qui  se  tenoit  tous 
les  mercredis  et  samedis  de  chaque  semaine  -,  elle  se  ticntAactuellement  1rs  4 , 3 , 
12,  16,  21,  2 5 et  29  de  chaque  mois  du  nouveau  calendrier  républicain;  on  y 
▼end  en  outre  des  ânes  , ^.-s  vaches  , des  cochons,  des  chèvres,  etc. 

Tous  les  mardis  de  Kantien  calendrier  , foire  de  bestiaux  à la  Chapelle  près  de  Paris. 

Lé  3 ( i3  ni  \ô se  ) , à Chùtillon-sur-Loing.  • 

Le  lendemain  des  Rois  ( 17  nivôs^)  , foire  franche  à Calais  pour  les  chenaux  et 
bestiaux  , pendant  huit  jours.  H y ™ .1  une  de  même  en  niai  ( floiéal  ) , et  une  en 
octobre  ( vendémiaire  ) , qui  est  U mieax  fournie. 

Le  17  (27  nivôse  ) , à Entrain  en  Gàtinois. 

Le  20(00  nivôse},  jour  de  saint-Sébastien  , à Nemours,  Chutillon  sur-  Si  ine 
et  Fontenay.  •. 

Le  22  (2  pluviôse),  jour  de  saint  ♦ Vincent  , à Milly  en  Gàtinois. 

Le  25  ( 5 pluviôse  ) , à Egrevilh?  près  de  .Nemours  et  à Blcnau  en  Brie. 

Le  3o  (20  pluviôse),  jour  de  s.iinte*BathiIde  , ù Chelle  en  Brie. 

A Meaux  , il  y a un  marché  pour  les  chevaux  le  p^ipier  samedi  de  chaque  mois. 

E11  février  ( pluviôse  ) , on  continue  encore  au  commencement  de  ce  mois  quelques 
ouvrages  du  mois  précédent. 

On  laboure  pour  semer  les  avoines  depuis  le  i5  de  février  jusqu'au  l5  de  mllVs 
(pendant  le  mois  pluvidfc*}.  Celles  qu’on  sème  plus  tard  sont  sujettes  à s'échauder. 

On  donne  les  seconds  labours  pour  les  blés  de  mars  ( ventôse  ) , l’orge  , la  vetee  , 
la  luzerne. 

On  sème  des  pois , des  fèves  de  marais  vers  la  mi-février  ( pluviôse),  quand  la 
terre  est  saine. 

On  taille  les  vignes  et  on  leur  donne  tout  de  suite  le  premier  labour.  On  en 
plante  de  nouvelles,  avec  des  bouline*  ou  bonnes  branches  piovfiuyitcs  de  la  t.dllc, 
mais^iour  le  mieux  des  marcotes  faites  l’année  précédente.  On  a soin,  en  taillant, 
de  conserver  des  (dus  belles  branches  tous  les  nus  pour  faire  des  marcotes  , qu'on 
enlève  l'année  suivante  pour  replanter  ailleurs  , ou  qu’on  laisse  eu  place. pour  pro- 
▼ igner  la  vigne  , ce  que*  les\ ignorons  appellent  faire  des  provins  ; ce  sont  de  petites 
fisses  al  ans  lesquelles  on  couche  ces  branches.  La  vigne  qui  a les  yeux  plus  près 
les  uns  des  autres,  ust  la  plus  féconde. 

Il  faut  nettoyer  le  colombier  et  les  poulaillers  , donner  du  cumin  aux  pigeons, 
et  du  sarrasin  ou  du  rhennevis  aux  poules,  pour  les  exciter  à.  pondie.  ^ • * 

Semer  de  la  fiente  de  pigeon  sur  les  terres  froides  , même  .sur  les  blés  et  les 
prés  , et  de  la  suie  sur  ceux  qui  ont  de  la  mousse. 

Engraisser  encore  des  cothons  , pour  en  saler  et  foire  du  lard. 

Commencer  à donner  aux  lapins  quelques  Irerbcs  , en  ne  leur. ôtant  poini  encore 
la  nourriture  au  sec.  Pour  donner  du  fumet  aux  lapins  privés  , on  met  du  romarin 
sécher  , feuilles  et  fleurs , dans  le  lard  dont  on  les  arrose  en  cuisant  , et  un  bouquet 
dans  le  corps,  qu’on  relire  après  la  cuisson. 

Pour  le  soin  des  abeilles  ou  mouches  à uiiel , voyez  la  première  partie. 

CVst  lo*ti  inps  d’acheter  les  jeunes  cochons  , si  on  n'en  a pas  à élever  pour  le  mois 
de  septembre  ( fructidor  ).  • • 

• 11  faut  vendre  les  vins  foiblcs  et  délicats. 

Foins . Le  5 ( 16  pluviôse),  à Villenailx. 
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Le  jeudi  avant  le  ci-devant  jeudi  gras,  foire  franche  à Moutargis.  *î# 

I-c  jour  Êk  ci  devant  mercredi  des  cendres  , à .N’angis. 

Le  premier  lundi  du  ci-devant’ carême , à Entrain  en  Gatiuois. 

Le  a4  (5  venlAae),  à Beaumont  en  Be.iuce. 

En  mars  ( ventôse  ) : on  ne  coupe  (dus  de  bois  , et  l'on  ne  fait  plus  de  char- 
riages à cause  des  labours  et  semailles  qui  pressent. 

Les  charretiers  qui  ne  sortoicnt  qu'une  fois  par  jour  , sur  les  dix  heures  c* 
hiver  , font  deux  atteléqs  dans  ce  mois  : ils  vont  au  labour  depuis  le  point  du 
jour  jusqu'à  onze  heures,  et  y retournent  à deux  heurs  après  iniJi  jusqu’à  la  nuit. 

Quand  on  a des  prés  uses  ou  des  friches , on  les  laboure  pour  y scincr  de 
l’avoine  o«  des  pois. 

On  sème  la  luzerne  , le  trèfle  et  le  sain-foin ; après  avoir  semé  de  l’avoine  ua 
peu  claire,  on  sème  l’une  de  ces  graines  par-dessus,  et  l’on  y fait  passer  la  herse: 
l’avoine  mettra  à l’abri  cea  petits  plants  , qui  ne  rapportent  rien  la  première  année, 
et  l’on  en  est  dédommagé  par  cette  récolte  d’avoine.  Il  entre  dans  un  arpent  20 
livres  de  graine  de  luzerne,  ou  vingt  boisseaux  de  sain-foiu.  La  luzerne  vient  bien 
dans  les  terres  qui  ont  du  fond  , soit  sable  ou  terre  franche  ; mais  le  sainfoin 
vient  où  la  luzerne  ne  feroit  rien  ; dans  les  terres  les  plus  sèches , on  le  sèine  un 
peu  plus  «'pais , et  le  sainfoin  en  est  plus  fin. 

Il  ne  faut  pas  différer  de  semer  le  blé  de  mars  (ventAsr)  depuis  la  fin  de  février 
jusqu’au  i5  de  mars,  c’est-à-dire,  en  ventôse.  La  mesure  est  de  six  boisseaux  de 
Paris  par  arpent-,  l’orbe  à peu  près  de  même;  Vastoi/te , selon  la  qualité  de  la 
terre,  mais  plutAt  plus  que  moins,  parce  que  si  elle  lève  trop  drue,  en  la  hers.int 
quand  elle  a poussé,  la  herse  en  diminue  la  quantité,  et  lui  donne  une  bonne 

façon,  surtout  si  on  la  roule  ensuite.  Il  ne  faut  pas  que  la  corde  de  la  herse  soit 

trop  courte,  ce  qui  la  feroit  sauter  en  hersant  lorsque  le  cheval  tire,  et  le  champ 
aeroit  tnal  hersé;  en  la  tenant  un  peu  plus  longue,  la  herse  produira  son  effet. 

On  ensemence  les  terres  froides  et  les  plus  humides  les  dernières  , étant  (dus 
molles  après  l’hiver , et  plus  sujettes  à la  gelée. 

La  vesco , le  lin,  le  mais  ou  blé  dt*  Turquie,  dans  les  climats  tempérés,  les 

pommes  de  terres,  les  lentilles  et  bizailles  doivent  être  semées  depuis  le  i5  mars 
j«  .squ’dti  1 5 d’avril  (en  germinal),  et  non  plutAt.  La  vesce  doit  être  semée  lorsque 
la  terre  n’a  plus  aucune  humidité  , et  recouverte  avec  la  herse  dans  le  jour.  Ou 
peut  chauler  tous  ces  grains  avant  de  les  semer.  On  sèmera  aussi  un  peu  de  cumin 
po^ir  les  pigeons. 

Les  semailles  faites,  An  donnera  le  second  labour  aux  jachères  ,•  on"  le  fumera 
en  même  temps  pour  v semer  du  blé  en  octobre  (vendémiaire*).  • 

Il  faut  défendre  l’entrée  des  bestiaux  dans  les  prés. 

Ht  achever  ses  plantations , et  particulièrement  les  saules  , les  pcnplicrs  et 
Y osier , à mesure  qu’on  les  coupe.  Dans  1rs  terrains  trop  frais,  l’osier  jaune,  qui 
est  sujet  à la  gelée , 11e  rés  ste  point  ; mais  bien  le  rouge , et  encore  mieux  le 
vert,  c’est  un  osier  tout  à-fait  aquatique,  dont  on  bonté  les  rivages  des  îles. 

11  est  encore  temps  de  tailler  et  planter  la  vigne  , si  on  11e  l’a  fait  dans  le 
mois  précédent,  et  ensuite  011  donne  le  premier  labour  , comme  on  l’a  dit.  Si  l’on 
nttendoit  pins  tard,  qu'elle  eût  poussé,  9»  abattrait  des  boures , et  l’kumidîté 
de  la  terre  donneroit  plus  de  prise  à la  gelée. 

On  sarcle  et  l’on  mêle  Us  blés,  ainsi  qu’on  é<» uudonne  les  avoines  , aussitôt 
que  le  chardon  y parait. 

Terne  /.  Q q q 
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Il  faut  s^ngpr  dp  bonne  Jimre  & réparer  les  aires  îles  granges^pii  sont  en 
mauvais  état , afin  qti  ell*s  aient  la  temps  de  sécher  avant  la  récolte.  Po.rr  faire 
une  aire  de  grange , on  fouille  tout  l’espace  à la  pioche  jusqu’à  six  pouces  de 
profondeur  ; on  y ajoute  de  la  terre  grasse  , et  l’on  pétrit  bien  les  deux  terres 
ensemble  avec  un  peu  d’eau  dont  on  les  basane.  On  affermit  le  tout  ensuite  , 
et  on  le  rend  bien  "uni , en  hattAnt  avec  une  batte  de  jardinier.  On  recommence 
tous  les  jours  jusqu  a ce  qu’elle  soit  sèr  he  , pour  empêcher  qu’elle  ne  se  perse  ; 
ensuite  on  la  couvre  de  paille,  qu’on  y laisse  jusqu’à  ce  qu’on  y batte  du  grain; 
il  est  bon,  à mesure  quelle  sèche,  de  l’arroser  d’eau  dans  laquelle  on  a délayé 
de  la  fiente  de  vache. 

C'est  le  temps  de  préparer  sa  terre  pour  faire  de  la  brique , qu’on  cuira  en 
avril  ( germinal  ). 

On  pèche  les  étangs  au  commencement  de  ce  mois. 

Bestiaux  et  volailles.  Il  ne  faut  plus  tuer  de  cochons  pour  saler;  la  chair  pren- 
droit  difficilement  le  s<  1 , et  le  i .rd  deviendroit  rance , mais  on  en  élève  de  jeune*. 

C’cst-le  temps  où  les  vaches  entrent  en  chaleur;  clics  portent  neuf  mois , ainsi  que 
les  biches  , et  vivent  quinze  ans. 

Les  poules  et  les  dindes  commencent  à couver  *.  ce  n’est  qu’à  deux  ans  que  les 
poules  commencent  à être  bonnes  couveuses  ; plus  jeunes,  elles  ne  gardent  pas  le 
nid  exactement.  Le  bruit  est  contraire  à la  couveuse  et  à ses  poussins;  c’est  pour- 
quoi on  les  met  dans  un  endroit  retiré  avec  de  l’eau  et  du  grain  près  d’elle.  La 
couvée  dure  ai  jours,  au  bout  desquels  le  poulet  sort  de  l’oeuf.  Si  deux  ou  trofa 
jours  après  ce  temps  ils  ne  sortent  pas  rie  la  coquille,  il  faut  jeter  les  oeufs , c’est 
une  marquç  qu’ils  sont  clairs;  c’est-à-dire,  qu’il  n’y  a que  de  l’eau  dedans,  ou 
que  les  poulets  sont  «morts  dans  la  coquille,  pour  avoir  été  refroidis  et  ina!  couvés. 
Eu  Egypte  on  fait  éclore  quantité  de  poulets  à la  fois  dans  des  fours  : on  est 
parvenu  ici  à en  faire  éclore  sur  des  couches  ; mais  tontes  ces  méthodes  artificielles 
n’ont  pas  réussi  , et  ne  valent  pas  la  peine  qu’ci  l- s donnent.  On  se  borne  à faire 
couver  1rs  oeufs  naturellement  par  des  poules  ordinaires,  ou  par  des  poules  d’Inde 
qui  eu  cou^nt’davautflge  , et  qu’on  force  à couver  malgré  elles , en  les  enivrant 
ou  en  les  endormant  à force  de  les  tourner  dans  la  main  avec  la  tète  sous  l’aile. 
Les  poulets  ne  mangent  qu’au  bout  de  24  heures  et  quelquefois  deux  jours.  On 
leur  donne  d’abord  pour  nourriture  de  la  mie  d*  pain  rassis  bien  émiettée  f un  peu 
de  millet  pendant  quinze  jours,  et  de  l’ean  bien  nette  pour  boire;  ensuito^du 
chenevis  , du  sarrasin  ou  blé  noir,  du  pain  trempé  et  enfin  de  l’orge,  de  l’avoine,  etc. 
comme  las  poules. 

Le  vin  est  1111  remède  efficace  pour  la  guérison  de  plusieurs  maladies  de  la 
volaille,  comme  lorsqu’on  leur  a Até  la  pépie , et  c. 

On  observera  que  toute  volaille  doit  être  plumée  aussitôt  qu’elle  est  tuée  ; si 
on  In  laisse  refroil.r,  la  plume  s’arrache  difficilement.  Il  ne  faut  la  vider  qu’après 
qu’on  l’u  flambée.  On  ne  flambe  point  et  Iles  qu’on  met  en  broche. 

Les  dindonneaux  exigent  les  mêmes  soins,  et  plus,  pour  les  élever;  ils  sont 
fort  délicats;  le  froid  leur  est  mortel  quand  ils  sont  jeunes;  au  contraire,  qu&ml 
ils  ont  acquis  toute  leur  croissance,  lu  froid  les  engraisse  ; ils  y restent  exposés 
nuit  et  jour,  même  pendant  les  plus  mauvais  temps  do  l’hiver,  sart.  que  cela 
leur  nuise. 

Los  oisons  et  les  canards  s’élèvent  plus  facilement  que  les  dindons,  sous  la  con- 
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Juite  de  leur  mère.  Tes  canards  de  Bnibaric  sont  ceux  qu'on  doit  élever  de  pré- 
férence : on  ne  répétera  point  Ce  qu'on  en  a dit.  v 

On  commence  à,  avoir  quelques  pigconnea’<x  quand  le  ternes  a été  doux;  cVst 
ce  qu'on  appelle  la  volée  de  mars  (en  ventôse),  ou  première  volée.  Mais  ils  sont 
' plut,  communs  en  avril  (germinal). 

Pour  les  soins  qu’exigent  les  abeilles  , voyez  la  première  partie,  article  de  chaque 
mois  du  chapitre  qui  traite  des  abeilles. 

On  vend  l’orge,  l’avoine,  la  vescc  , le  blé  de  mars  (ou  do  ventôse)*,  les  pois 
er  les  graim’s  de  si^ifoin,  de  trille  et  de  luzerne,  pour  les  semailles;  le  bourre, 
les  oeufs,  les  pruneaux,  les  pigeonneaux  en  tonalité,  n’en  laissant  point  échapper 
dans  ce  temps-ci  pour  repeupler,  mais  en  aoôt  (thermidor)  , comme  il  sera  dit, 
le  poisson  , et  les  hôtes  à cornes  engraissées. 

Foires.  Le  premier  lundi  du  ci-devant  carême  , à Nemours. 

Le  premier  samedi  du  même,  à Sentis  et  à saint-Florentin. 

Le  second  lundi  du  même,  à Truies  , foire  franche  , et  à Gien,  Jure  huit  jours. 

Le  même  jour  , à Crépy  en  Valois  , foire  considérable. 

Le  jeudi  de  la  ci-devant  mi-carême , à la  fête  à Leps. 

Le  8 { 18  ventôse),  à Sens. 

* Le  i j (24  ventôse  ),  à Mcrrcville  en  Bauce,  foire  franche. 

I e mcrciedi  de  la  ci-devant  passion , à Longjumeau. 

Le  ai  (1  germinal)  , à Sens. 

Le  mardi  de  la  ci-devant  passion,  à Mormant  en  Bric,  foire  franche. 

Le  ci-devant  jeudi  saint,  à Arpajon. 

Le  a6 '(  6 germinal),  à Vilh-uaux  en  Brie. 

En  avril  (germinal) , on  achève  le  troisième  labour  des  terres  oi»  l’on  veut  semer 
dans  ce  mois,  de  la  luzerne,  de  l’orge  ou  du  chanvre.  Le  chanvre  aime  la  terre 
fraîche  et  bien  fumée.  Deux  boisseaux  de  cbenevis  suffisent  par  arpent  pour  le 
semer  dru,  autrement  le  chanvre  deviendrait  trop  gros  , et  la  filasse  trop  dure 
et  ligneuse. 

1 • En  Allemagne  et  en  Flandres  , on  sème  de  la  spergule  ou  morgelinc  . pour  nourrir, 

faire  pondre  les  poules,  et  pour  les  engraisser  ; on  peut  la  semer  sur  les  ja^ères, 
et  même  dans  les  plus  mauvaises  terres. 

Le  sarrasin  ou  blé  noiry  étant  délicat  à U gelée  , ne  se  sème  qu’au  milieu  du 
mois.  Il  sert  de  nourriture  à la  volaille  et  aux  faisans,  qui  l'niment  beaucoup. 

Dans  les  climats  plus  froids,  on  plante  le  maïs  ou  blé  de  Turquie;  on  continue 
« la  plantaAozf  des  pommes  de  terre  , si  on  ne  l’a  pas  finie  avant  le  irn.is  précédent. 

C’est  au  commencement  de  cc  mois  qu’on  cherche  les  morilles  au  pied  des  arbre» 
et  surtout  des  charmes,  dans  les  jeunes  taillis  de  deux  ou  trois  ans. 

II  ne  faut  pas  manquer  de  nettoyer  les  granges  à fond , après  le  battage  des 

grains,  pour  détruire  les  rats  et  les  charançons;  on  traitera  encore  de  la  manière 
de  s*y  prendre  dans  la  suite  de  cet  ouvruge,  au  chapitre  des  animaux  et  insectes  qui 
nuisent  aux  plantes.  # 

Dans  quelques  pays,  on  arrête  et  on  fait  son  marché  avec  ses  moissonneurs 
d'avance  , afin  de  ne  pas  attendre  qu’ils  fassent  les  renchéris  au  moment  de  couper 
les  "bléa.  Il  est  plus  avantageux  de  les  payer  en  argent  qu’eu  grain.  Ce  sont  tous 
gens  du  pays  ou  des  environs.  En  général,  le»  moissonneurs  sont  des  habitant  de  la 
ci-devant  Bourgogne  qui  se  répandent  par  tout.  w . 

Cest  le  temps  de  rouler  les  avoines  pour  les  rechausser.  Quand  le  rouleau  u’est 

Qu  » 
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pas  assez  pesant  , que  la  terre  est  creuse,  et  qu’il  est  nécessaire  d’appuyer  davantage 
p'Mir  raffermir,  on  construit  au-dessus  du  rouleau  un  châssis  en  forme  de  cage  , 
dans  laquelle  on  met  «de  grosses  pierres  à volonté  pour  augmenter  la  pesanteur. 

On  met  l'eau  dans  les  prés  bas  vers  le  i5  avril  (ou  fin  de  germinal),  pour  la 
première  fois  , pour  les  engraisser  et  détruire  les  taupes  et  les  mulots. 

On  .fait  encore  dans  les  vignes  des  uiarcotes  ou  provins  dans  des  fosses  ou  dans 
des  raies , si  la  vigne  est  dégarnie. 

Bestiaux. et  volailles.  On  continue  ses  soins  aux  agneaux , et  on  les  fait  châtrer. 

Il  est  bon  d’élever  quelques  genisses , les  veaux  sont  h trop  bon  marché  dans 
cette  saison  ; mais  si  le  pays  est  maigre  et  qu’on  mamjueMc  fourrage  , on  les  vendra 
sans  difficulté , et  l’on  en  fera  usage  pour  la  consommation  de  la  maison.  Quand 
on  a de  bonnes  pâtures,  on  peut  encore  élever  des  chevaux  y quelques  boeufs,  et 
y mettre  des  vaches  maigres  qui  s’y  engraisseront.  Dans  lis  endroits  où  l’on  ne 
sauroit  mettre  les  vaches  eu  pâture,  il  faut  semer  quelque  petit  canton,  selon  le 
terrain,  de  trèfle,  luzerne  ou  sainfoin,  que  l’on  coupera  sept  ou  huit  fois  dans 
• l’année  , à mesure  que  ces  herbages  auront  suffisamment  /epoussé,  et  qu’on  laissera 
la  une  r un  peu  avant  d’en  donner  aux  bestiau*.  • 

On  visitera  le  colombier  plus  souvent  que  le  mois  précédent,  la  première  volée 
des  pigeonneaux  , qu’on  nomme  la  volée  de  mars  (ou  de  vtntdse)  , ne  donnant 
ordinairement  qu'en  avril  (ou  germinal  ),  à moins  que  b*  temps  n’ait  été  très-doux. 

Cette  volée  n’est  pas  favorable  pour  repeupler  le  colombier  comme  celle  d’août  (ou 
de  thermidor  ) , qui  trouve  une  nourriture  plus  abondante. 

On  continue  aux  hpins  le  foin,  l'avoine  , le  son  , des  laiterons  , quelques  feuilles 
de  chou,  et  surtout  le  feuillage  des  carottes,  qui  leur  est  très  - salutaire.  On 
mettra  des  lapreaux  et  des  hazes  pleines  dans  la  garenne  \ un  mâle  suffit*  pour 
vingt-cinq  femelles. 

Les  abeilles  sont  en  plein  travail  ; voyez  leur  chapitre. 

On  nourrit  les  jeunes  oisons  avec  des  feuilles  de  laitue  coupéps  par  morceaux  , et  c.; 
voyez  le  chapitre  qui  en  traite.  Il  est  préférable  d’élever  des  oies  blanches  , la 
plume  en  est  plus  chère. 

On  «ourrit  de  même  les  jeunes  c igné  s , avec  de  l’orge  moulue,  des  croûtes  et 
chapelures  do  pain  trempées  dans  du  lait  et  bouillies,  de  l’avoine,  el  c.  ; voyez 
leur  chapitre  dans  la  prt  mitre  partie. 

si  chats  et  ventes . Le  bétail  engraissé  pendant  l hiver  est  recherché,  et  se  vend 
bien  dans  ce  temps,  soit  che-aux,  boeufs,  vaches  ou  moutons;  et  si  on  a de 
bons  pâturages,  on  en  achète  encore  de  maigres  pour  en  faire  un  second  engrais  v 

pendant  l’éte. 

Les  fromages  d lu  crème  commencent  à se  vendre,  et  même  les  fromages  blancs 
les  plus  communs,  ou  fromages  à la  mpie  , qui  sont  faits  de  lait  écrémé  et  qu’on 
mange  tout  frais  faits  dans  les  firmes,  assaisonnés  de  quelques  grains  de  gros  sel. 

On  se  sert,  pour  faire  cailler  leJiit , de  présure,  et  encore  mieux  d’une  caillette 
de  venu;  voyez  le  chapitre  d i laitage , dans  la  première  partie.  On  se  sort  aussi 
des  fleurs  ou  barbes  d’artichauts,  ou  de  cardons  d’Espagne,  qu'on  fait  sécher  pour 
en  avoir  en  tout  temps  : ou  en  met  une  pincée  ou  deux  , selon  la  quantité  du  lait; 
le  banni*'  des  jardins,  ou  une  goutte  de  vinaigre,  ou  un  peu  de  vin  blanc,  font 
le  même  effet.  Le  petit  lait  qu’on  relire  quand  on  a mis  du  lait  en  présure  , 
autrement  dit  , quand  on  l’a  f.iit  cailler,  a beaucoup  d’ainlogie  avec  le  lait  d’ànesse  ; 
voyez  lait  d'd  nés  se , au  chapitre  de  cet  animal,  dans  la  première  partie  % 
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On  vend  aussi  du  bruAe  , des  oeufs  frais  , des  cochons  de  lait  et  des  haricots 
pour  sem-r.  Les  poires  de  bon-chrétien  et  les  pommes  de  renette  bien  conservées 
se  vendent  chèrement. 

Foires.  Le  lendemain  de  la  ci-devant  quasimodo  , à .A rgenian  , foire  de  chevaux 
et  bestiaux  , dure  trois  jours.  X 

. Huit  jours  après  , foire  de  même  à Caen  , dure  quinze  jours. 

Le  lundi,  quinzième  jour  après  lts  ci-devant  Pâques  , à Monterais. 

Le  i5  (a6  germinal),  A Troie*,  dure  un  mois  environ. 

Le  jour  de  saint-Georgc  (ou  4 floréal  ),  A l’éthiviers  en  Beaucc. 

Eu  mai  ( germinal ) , on  prépare  par  un  prqjond  labour , les  terres  qu’on  vaut 
planter  en  safran. 

Il  est  temps  de  donner  le  second  labour  à la  vigne  et  de  ficher  les  érhalas  au 

pied  des  ceps. 

On  charrie  des  engrais  quand  on  est  débarrassé  d’autres  ouvrages. 

Op  trouvera  des  champignons  et  des  mousserons  sur  les  pelouses  et  pâtures  , 
et  dans  les  vieux  sainfoins  ou  les  chevaux  vont  paître.  • 

On  fauche  la  fougère  , les  genêts , les  joncs  entre  deux  eaux,  à la  mi-mai  (à 
la  fin  de  floréal),  si  on  veut  les  détruire.  Les  moutons  détruisent  la  fougère  par 
leur  séjour  dessus.  • 

La  fleur  de  sureau  se  cueille  dans  la  chaleur  du  jour  , et  se  fait  9échcr  à l’ombre. 

On  peut  mettre  l’eau  dans  les  près  bas  , pour  la  seconde  fois. 

On  commence  à faucher  le  trèfle  pour  la  première  fois,  quand  la  fleur  est  nouée 
ou  boutonnée  , quand  il  a été  semé  en  septembre  seul  (rn  fructidor  ou  en  ven- 
déuiairc  ) , sans  mélange  d’autres  graines.  On  peut  ainsi  le  faucher  quatre  fois  dans 
l’année  pendant  trois  ans. 

Chevaux  , bestiaux  et  volailles.  On  donne  l’étalon  aux  jumens. 

Le  berger  ne  mènera  point  encore  les  agneaux  aux  champs. 

Mais  on  y envoie  les  veaux  qo’on  veut  élever.  m • 

O»  continue  de  donner  des  herbages  aux  lapins  privés , et  de  l’écorco  et  des  baies 
de  genièvre,  pour  les  rendre  meilleuis. 

Les  dindonneaux  seront  tenus  sèchement,  bien  nourris  et  renfermés  U nuit. 

On  nettoie  le  colombier  pour  la  seconde  fois  ; la  volée  de  mars  ou  avril  ( de 
ventAse  ou  de  germinal)  étant  finie. 

Les  pigeons  ne  trouvent  plus  rien  ù manger  en  mai  ( floréal  ) dans  les  champs  , 
on  leur  donne  un  peu  de  veste  tous  les  jours.  On  verra  au  chapitre  des  pigeons, 
dans  la  première  partie.  , te  qui  a été  dit  des  pigeons  privés 

Les  abeilles  jettent  leurs  essaims  depuis  la  fin  de  mai  jusqu’à  la  fin  de  juin 
( en  prairial  et  messidor  );  c’est  alors  qu’il  faut  les  veillt  r de  prés.  Voyez  le  chapitre 
des  abeilles , première  partie.  • 

Ventes  et  achats.  Les.  pigeonneaux  et  h s poulets  se  vendent  bien  quand  on 
en  a quelques-uns  dans  ce  temps. 

On  a soin  de  remplir  son  vin , et  si  on  ne  sVst  pas  encore  défait  de  ses  vins 
blancs  et  paillés,  il  ne  faut  pas  tarder  «tvant  les  chaleurs.  Mais  la  vérilalde  saison 
de  vendre  les  autres  vins , c’est  après  la  ci-devant  saint-Jean  ( ou  eu  messidor  et 
mois  suivans).  Voyez  le  mois  de  juin  (ou  floréal). 

* Le  bétail  gras  est  encore  cher;  on  élève  des  veaux  dans  les  bons  pâturages; 
mais  dans  les  pays  secs,  on  les  vendra  tons,  ù tel  qrix  que.ee  soit,  parce  qu'un 
* ut*  pourroit  pas  les  élever. 
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On  consommera  les  oeufs  et  Pou  en  vernira,  ils  ne  «ont  pas  de  garde  dans 
ce  temps. 

Le  beurre  et  les  fromages  étant  à trop  bas  prix  pour  en  vendre  , on  achète  eu 
contraire  du  beurre  pour  le  saler  ou  le  foudre.  Les  fermiers  des  environs  de  Paris 
trouvent  plus  de  profit  et  menus  d'eiubarras  ù vendre  le  lait  de  leurs  vaches  à 
des  laitières  qui  viennent  le  chercher,  qu’à  faire  du  leurre  et  des  fromages. 

Foires.  Lu  i ircmier  ( is  iloréal  ) , à LouvrcSf  à Arpajon  , à Fouteuay  en  Bric, 
dure  huit  jours,  à Château  Renard  en  Gatinois? 

Le  2 (idem) , à Sentis,  à Sens. 

Le  3 (14  idem))  à Branles  , prgp  de  Nemours,  à Milly  en  Gatinois , à Hyèr* 
en  Brie. 

Lu  1 ►rentier  jeudi  du  mois  (16  Idem  ) , à-Torcy  eu  Brie. 

Le  6 (17  idem  ' , à N iort  en  Poitou. 

Le  mardi  des  ci-devant  Rogations,  à Provins,  dure  six  semaines. 

Le  lendemain  de  la  ci-devant  Ascension,  à PAichaut  en  Gatinois,  près  de 
Fontainebleau. 

Le  8(1-9  floréal),  à Saint-Cloud. 

Le  9 (10  idem ) , X Mare  ville  en  Beance. 

Le  11  {22  idem))  à Chartres',  foire  qui  dure  huit  jours.  Le  môme  jour,  à 
Château-Thierry.  » 

Le  i5  (26  idem  ) , à Calais,  foire  pour  les  chevaux  et  pour  toutes  sortes  de 
bestiaux  , dure  huit  jours.  * 

A la  ci-devant  mimai  (â  la  fin  de  floréal),  à Meaux. 

Les  ci  devant  fêtes  de  la  Pentecôte,  à Flogy  , près  de  Moret  en  Gatinois. 

Le  lendemain  de  la  ci  devant  Pentecôte,  à Rouen,  dure  quinze  jours. 

Le  16  (27  floréal),  à Sentis. 

Le  23  ( 1 prairial  ) , à Châtillon  sur  Loing. 

le  21  (2  idtn^j)  â Compas,  prés  de  Dammortin  , foire  considérable  , étoit  remise 
au  lendemain  quand  le  21  étoit  fêle. 

Le  jour  de  saint-Barnabe  , qui  est  le  24  ( 1 1 prairédl),  foire  des  bestiaux  à Bièvre 
près  de  Paris. 

Le  lundi  d’après  la  saint- Barnabe , qui  est  le  25  ( i3  praial),  foire  du  Lundi  à 
saint-Denis  en  France  , dure  huit  jours. 

E11  juin  (prairial).  On  continue  de  fumer  au  second  labour , les  terres  qu’on 
sèmera  en  blé  eu  octobre  (eu  vendemairo  ). 

On  donne  aussi  un  second  labour  aux  terres  où  Pou  plantera  du  safran. 

Les  semailles  de  ce  mois  sont  la  navette  dans  les  p.iys  froids,  le  col  fa  dans 
les  terres  humides,  mai  é cage  uses  , fraîchement  labourées,  le  lin,  le  chanvre,  le 
millet  et  le  panis. 

Il  est  temps  tl’ébourgeonncr  la  vigne  et , dans  le  pays  où  on  Pécbalasse , de 
Pàccoler  aux  échalns , auxquels  on  l’attache  avec  du  frurre  de  seigle  coupé  en  deux 
et  trempé  dans  Peau,  ou  du  jonc,  ou  du  petit  osier.  , 

On  doit  faucher  les  luzernes  et  saiufoins  en  pleiue  fleur,  et  au  plus  tard  aussitôt 
que  les  premières  graines  paroissent;  le  foin  en  sera  plus  fin,  plus  tendre  et  plus 
nourrissant  pour  le»  chevaux.  Plus  tard  les  feuilles  tombent,  il  se  dessèche  et 
durcit,  et  l’on  perd  quelquefois  une  coupe  à attendre,  et  Pon  tombe  enfin  dans 
le'  pluies  de  Péquinpxe  , qnUne  manquent  guère  après  la  ci-devant  saiut-Jcan  (ou 
0 messidor),  si  elles  ne  sont  venues  devant. 
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Dans  des  endroits,  on  esstigle  avec  soin  les  fiomen*  $ eVst-à-dire,  qu’un  homme 
parcourt  les  s lions  une  laite  à la  main,  avec  laquelle  il  fait  sauter  tous  1rs  épi» 
du  seigle  qui  paroissent* nu  - dessus  du  from»  nt , afin  qu'il  soit  plus  net  et  plus 
pur  ; on  a rette  attention  surtout  encore  pour  les  blés  qu’on  destine  à faire  se* 
semences.  Dans  d’aulrcs  endroits  on  s’en  rapporte  au  crible. 

Il  faut  faire  des  elertes  neuves  pour  faire  parquer  les  bestiaux,  ou  raccommoder 
les  anciennes. 

On  garde  les  cerisaies  pour  les  défendre  des  moineaux,  etc.  Dans  1rs  terres  où 
il  y a beaucoup  de  cerisiers  et  autres  arbres  fruitiers  sur  les  chemins,  on  vend  les 
fruits.  L’acheteur  les  fait  garder  à ses  dépens. 

Les  fromages  nouveaux  seront  sulés^,  à moins  qu’on  ne  veuille  les  donner  à 
bon  marché 

Eestiauaçct  volailles . Veiller  les  abeilles.  Dans  qui  lqn«  s^r  adroits  . elles  donnent 
encore  des  essaims.  ( l'oyez  dans  la  première  partie  , le  chapitre  qui  en  traite  ). 

Laisser  sortir  les  petits  dindonneaux  avec  la  inere  ; ils  sont  à présent  hors  do 
danger. 

La  nourriture  des  lapins  ne  sera  plus  que  de  l’herbe  seule  dans  cette  saison. 

On  tond  les  moutons  vers  la  saint-Jean  en  messidor)  , quand  le  temps  est  chaud  : 
il  ne  faut  pas  les  tondre  au  solnil  , on  ne  toiul  point  les  bélos  malades  , ce  siroit 
risquer  de  les  faire  mourir.  ‘ 

On  lave  les  laines  depuis  le  mois  de  juin  jusqu’au  mois  d’aoùt  ( de  prairial  J 
fructidor  );  l'eau  qui  est  tiède  alors  , en  détache  mieux  toutes  les  saletés  Plus  on  attend  , 
et  plus  il  y a de  déchet.  Les  marques  imprimées  sur  le  corps  des  brebis  pour  le9 
reconnoîtrc  , gâtent  la  laine  ; il  faut  les  marquer  ù la  têto  ou  aux  oreilles. 

Ventes  et  achats..  Au  commencement  du  mois  , c'est  le  temps  de  \endre  du 
feurre  long  , ou  paille  de  seigle  , pour  accoler  la  vigne  et  pour  lier  le9  gerbes 
de  blé  dans  la  moisson.  Dans  qm  lqucs  pays  où  il  vient  peu  de  seigle  , on  y supplée 
pur  des  liens  d'écorce  de  tilleuls. 

Le  beurre  n’est  pas  si  bon  que  le  mois  précédent  , poilr  fondre  ou  pour  saler.  $ 
on  le  porte  au  marché,  ainsi  que  le  surplus  des  oeufs. 

On  se  défait  encore  du  reste  des  petits  vins , qui  sont  recherchés  pour  la  moisson 
ou  les  vendanges. 

Il  est  bon  d’achîter  des  génisses , quand  on  a des  pâturages  pour  les  engraisser 
jusqu’à  l’entrée  de  l’hiver.  , 

Les  oies  commencent  à muer;  il  faut  les  plumer  auparavant,  pour  tirer  parti 
de  leur  plume.  On  la  met  au  four  pour  la  bien  sécher  avant  de  l’employer  \ le 
suc  qui  resteroit  dans  le  tuyau  la  feroit  corrompre. 

boires.  Le  premier  ( i3  prairial),  à Meudon. 

Le  b ( ao  idem)  y jour  de  saint-Médard,  à Messe,  près  d’Etampes. 

La  dernière  iéte  de  la  ci-devant  Pentecôte  , à Flagy , près  de  Morct,  pour  le» 
chevaux  et  bestiaux. 

Le  9 (ai  prairial  ),  à Château -Thierry. 

En  juillet  ( messidor  ) , le  troisième  labour  à la  vigne  doit  être  donné  avant  la 
moisson. 

Il  est  encore  temps  de  planter  du  safrm. 

À la  mi-juillet  (vers  la  fin  de  messidor),  on  met  la  faucille  dans  les  seigles. 

On  arrache  le  chanvre  et  le  lin  à la  fin  du  moi*  par  un  temps  sec.  La  tète  du 
liA  commence  à baisser  , c’est  le  signe  de  sa  maturité.  ^ 
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Les  pommes  verrai  ses  , qu’on  mutasse  sont  l*:s  arbres  dans  les  vergers  } se  donnent 
i\'\}  cochons.  On  peut  tirer  parti  des  fruits  tombés  ; les  poires  étant  cuites  dans 
Tenu  , réduite»  en  sirop,  sont  sucrées  et  très-onu^abies.  'Sont  se  met  à profit  dan» 
Lt  campagne. 

Il  faut  nettoyer  et  préparer  les  granges  , et  tenir  prêt  tout  ce  qui  est  néce»*a»r« 
pour  la  moisson  , donner  de  l’air  aux  greniers  , et  s'il  y a du  &/c/dedans,  le  remuer 
souvent.  ( Voye^  ou  chapitre  du  blé,  a*-  partie , les  moyens  de  le  conserver ). 

Ou  sème  des  navets  4 lu  fui  de  juillet  ( au  commencement  de  thermidor  ) , dans 
les  terres  froide». 

On  garde  encore  les  cerisaies  pour  les  défendre  des  moineaux  , et  c. 

Bestiaux  et  volailles.  Ou  veillera  à ld^  sûreté  des  abeilles  en  les  aidant  à sa 
défaire  des  bourdons  , des  guêpes  et  autres  insectes  qui  leur  sont  nuisibles.  H est 
facile  de  sc  défaire  guêpes  dont  on  a découvert  la  retraite  , eu  lcs^r  enfumant 
nie  quelques  morceaux  de  toile  soufflée. 

Jl  n'y  a pas  de  risque  do  tondre  les  agneaux. 

Vers  la  fin  du  mois  , on  achète  des  moutons  , qu’on  revend  gras  en  septembre 
( en  vendémiaire)  : on  fait  ensuite  un  second  engrais  pour  le  commencement  de 
l’hiver  ou  pour  le  printorr.ps  suivant.  On  fera  parquer  les  moutons  sur  les  terres 
où  l’on  sèmera  du  blé  en  octobre  ( en  vendémiaire  ou  brumaire  ).  Si  l’on  est  dans 
un  pays  sain  et  sec  , ou  pourra  acheter  dits  brebis  nu  lieu  de  moutons  ; mais  s’il 
est  fr»i«  et  humide  , U brebis  y périrent,  pendant  que  le  mouton  s’y  conservera. 

Il  faut  donner  du  l’herbe  tous  les  jours  aux  lapins  privés. 

' Les  truies  riietient  bas  à la  fin  de  juin  ou  au  commencement  de  juillet  ( vers  le 
milieu  de  messidor),  lorsqu’on  leur  a donné  - le  verrat  à la  fin  de  février  ( dans  le 
cotirant  de  ventôse).  Il  faut  leur  donner  alors  une  ample  nourriture,  si  l’on  veut 
que  les  petits  prospèrent;  les  truies  sont  si  voraces,  qu’elles  dévorent  leurs  petits 
quand  on  leur  laisse  manquer  de  nourriture  trop  long-temps 

Il  faut  engraisser  quelques  cochons , pour  les  vendre  à la  fin  de  juillet  (ou  dans 
le  mois  de  thermidor  ). 

J * 

Il  est  trop  tard  pour  élever  des  veaux. 

» Ventes  et  achats.  Le  bétail  pris  se  vend  toujours  bien  Jans  les  foires. 

J'oires.  Le  4 ( ou  16  iues»idor)  , à Naugis  , pour  I s chevaux  , et  à Egreville  , 
près  de  Nemours. 

Le  5 et  le  6 (*17  ou  18'  idem  ) , au  Menil  eh  France.  » 

Le  18  ( 3o  idem  ) , la  foire  de  la  ci  dotant  sainte-Claire  à Caen. 

Le  20  ( 2 thermidor),  à Angerville  en  Beauce. 

Le  22  ( 4 idem)  j jour  de  la  ci-devant  Magdelaine  , à Auxerre  , à Vitry-le- 
Francois , Chelles  et  le  Pui  ay  en  Bcaucc. 

Le  a3  ( 5 idem  ),  à Montargis  , grosse  foire  pour  les  moutons  : on  s’y  rend  de  trente 
lieues  à la  ronde. 

Le  a5  ( 7 idem  ) , la  ci-devant  foire  saint-Laurent  à Paris  , jusqu’au  3o  de  septembre. 

I.e  même  jour,  à Valence,  prés  de  Monlreau  , et  à Villenaux  en  Brie. 

Le  3o  ( ia  idem  ),  ù Bloineau. 

# En  août  ' thermidor  Cn  ne  commencera  le  troisième  labour  des  jachères  qu’à 

la  fin  du  mois,  «près  la  moisson,  pour  y semer  du  blé  en  octobre  (en  vendémiaire 
ou  brumaire  )* 

Cn  ne  manquera  pas  ausdf  d abord  après  la  moisson  , de  labourer  les  vignes 
qui  n’on^  pas  eu  leur  troisième  Lboitr. 

On 


Digitized  by  Google  ] 


i 


i j 

II.  Part.  L*iv.  I , Chap.  IV.  Année  du  Laboureur.  49 7 I 

On  sèmera  des  navets  vêts  la  mi-août  ( vf  rs  le  premier  fructidor  ) , dans  les 
terres  Itères  et  sèches.  Il»  seront  bons  à manger  en  octobre  (vendémiaire). 

La  moisson  ou  récolte  du  fi  ornent  sc  fait  vers  la  mi-août  ( vers  le  premier  fruc- 
tidor ) , et  se  termine  ordinairement  à la  lin  du  moi9.  SM  y a du  blé  moucheté, 
on  le  sépare  dans  la  grnnge,  afin  qu’il  n’en  tache  pas  d’autre  : le  blé  germé  se 
met  aussi  séparément  , pour  la  arpuuice.  Voyez  la  chapitre  des  blés.  Voyez  en 
avril  ( ou  germinal)  ce  qu'on  a dit  des  moisson ueurs. 

• On  recueille  aussi  les  avoines , l’orbe,  le  chanvre  , le  lin.  Dans  quelques  pays  où. 

les  avoines  sont  fortes , on  les  scie  comme  les  blés. 

On  coupe  les  sainfoins  et  la  luzerne  pour  la  seconde  fois;  ou  bien  pn  les  laisse 
monter  en  graine,  pour  en  semer  d’antres.  On  conserve  ces  graines  en  les  étendant 
fort  miuce  dans  le  grenier,  et  les  remuant  de  temps  en  temps. 

Le  blé  sarrasin  , le  premier  {semé  sera  mûr  à la  fin  du  mois.  Il  faut  le  serrer  bien 
•ec.  Voyez  le  chapitre  des  blés. 

Les  mousserons  viennent  à la  mi-août  ( vers  fructidor  ) dans  les  friches  , dans  lea 
prairies  et  les  vieux  sainfoins  où  les  chevaux  pâturent. 

Quand  on  n’a  pus  pu  fumer  les  terres  aux  premiers  labours , il  faut  y diîrier  dit 
fumier  pour  les  fumer  au  quatrième  et  dernier  labour  , ce  qui  vaudra  toujours  mieux 
que  de  n’y  en  point  mettre  du  tout.  Ce  fumage  même  conviendra  mieux  dans  les 
terres  fraîches,  en  n’y  mettant  que  des  litières  ou  fumiers  non  consommés , qui 
soulageront  ces  terres  , de  sorte  que  le  blé  s’y  conservera  plus  sain  , et  y viendra 
mieux. 

Il  faut  battre  du  seigle  aussitôt  qu’on  l’a  recueilli.  On  ne  le  bat  point , comme 
on  l’a  déjà  dit  , ail  fléau  qui  romproit  la  paille  , mais  par  poignées  sur  un  ton* 
neau  couché  à terre  , de  sorte  qu'il  n’y  a que  l’épi  qu’on  frappe  sur  le  tonneau 
pour  l’égrener  , et  la  paille  reslo  entière  dans  les  mains.  On  le  bat  dès  à présent  f 
non  seulement  ppur  avoir  de  la  semence  , mais  aussi  pour  avoir  des  liens  pour  lier 
le  froment  et  les  avoines  que  l’on  coupe  ensuite  ; on  en  lie  aussi  les  bottes  de 
foin  qui  doivent  être  consommées  dans  la  maison  : on  en  couvre  les  meules  de  grain» 
qu’on  n’engrange  pas  ; le  reste  sert  pour  faire  des  liens  l’année  suivante  , et  pour 
accoler  la  vigne.  On  couvre  aussi  avec  cette  paille  des  bàtiaiens  dans  les  basses* 
cours  , et  ces  couvertures  sont  plus  propres  et  durent  plus  long- temps  que  celles 
de  chaume  ; on  en  fait  encore  de  bons  chapiteaux  aux  murs  de  clôture  À la  cam- 
pagne, en  l’employant  par  coussinets  fort  serrés  de  l'épaisseur  de  six  à sept  pouces  , 
et  qui  déborde  le  mur  de  quatre  pouces  de  chaque  cAté  , formant  a nsi  une  tablette 
assez  favorable  aux  espaliers;  on  les  recouvre  de  terre  en  bahut.  La  bruyère  fait 
aussi  de  ces  chapiteaux. 

On  fait  les  bottes  de  feurre  long  ou  ]>  ûlle  de  seigle  tr^s  grosses.  Ou  les  lie  par 
le  bas  d’un  fort  lien  , et  d’un  second  qui  prend  par  dessous  la  botte  pour  empêcher 
le  premier  de  glisser.  On  met  ces  bottes  debout  sur  les  poutres  des  granges  pour 
les  préserver  des  soùris  jusqu’à  l’année  suivante. 

Si  on  a beaucoup  de  prunes,  on  en  fait  sécher  au  four  sur  des  clayons,  quand 
1 e pain  est  tiré.  Plus  belles  sont  les  prunes  et  do  meilleure  qualité  , meilleurs  et 
pl  ns  délicats  sont  les  pruneaux.  , 

Ou  coupe  pour  la  seconde  fois  à la  roi-août  (vers  fructidor)  , les  joncs  et  les 
roseaux  entre  deux  eaux  , pour  les  détruire. 

^ On  fait  des  trous , d’abord  après  la  moisson,  pour  planter  des  arbres  ; ils  e* 
valent  mieqx  d’être  faits  de  bonne  heure  : l’air  renouvelle  la  terre. 

Tome.l . & r r 
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On  bat  du  froment  après  le  seigle  , pour  Ica  semences. 

Il  faut  sarcler  et  nettoyer  d'herbes  le  safran  , uns  attendre  plus  tard. 

Les  chardons  d foulons , qu'on  cultive  dans  les  paya  où  il  y a des  manufacture* 
de  laine,  doivent  être  coupés  par  un  beau  temps  , et  liés  par  paquets  qu'on  suspend 
à l'air  et  à l’abri  Je  la  pluie. 

Bestiaux  et  volailles.  On  tend  des  quatre  de  chiffre  autour  des  niches  , pour 
prendre  1rs  mulots  qui  mangent  In  cire  : les  abeilles  , dans  tout  autre  temps  , s'en 
débarrassent  elles-mêmes.  Il  se  livre  souvent,  «Lins  ce  temps-ci,  des  combats  avec 
des  abeilles  étrangères  , il  faut  y prendre  garde  ; le  bruit  d’un  coup  ou  deui  de 
pistolet  les  arrête  et  les  sépare  : sans  cela  une  des  deux  colonies  périroit. 

On  continue  l'herbe  aux  lapins . 

On  engraisse  des  poulets  dans  l'épinette  , comme  on  l'a  dit. 

Les  oies  et  les  dindons  continuent  d’oller  aux  champs.  Ces  derniers  sont  friands 
de  vers  d'hannetons  , qu’on  trouve  en  labourant.  Les  poules  aiment  beaucoup  les 
limaçons  qu’on  leur  donne  en  leur  cassant  un  peu  la  coquille  la  première  fois. 

On  cli Aire  les  agneaux  qu'on  veut  élever. 

Ventes  et  achats  Le  bétail  pour  engraisser  sera  plus  tôt  en  état  de  vente  , si 
on  lui  donne  une  pâture  fraîche  et  abondante.  On  le  mène  dans  les  chaumes  de  blé. 

Les  veaux  sont  rares  e t chers - 

La  seconde  volée  des  pigeonneaux  vient  dans  ce  mois  ; c'est  la  meilleure  , |>arc« 
qu’ils  trouvent  à vivre  abondamment  ; c’est  de  cette  volée  qu'on  prend  une  partie  pour 
repeupler  le  colombier. 

On  vend  les  oeufs  jusqu'au  i5  du  mois  seulement  ( jusqu'au  premier  fructidor  ); 
ensuite  on  Ica  amasse  jusqu’à  la  mi-septembre  (jusqu'à  la  lin  de  fructidor),  pour 
les  vendre  à l’entrée  de  l’hiver , lorsque  les  poules  ne  pondent  plus.  On  connolt  que 
les  oeufs  sont  frais  quand,  en  les  mirant  à la  lumière,  ils  sont  clairs  , et  qu'on  n'y 
voit  point  une  multitude  de  petits  points  qui  annoncent  qu’ils  sont  vieux  ; ou  bien 
en  les  mettant  dans  l’eau  , les  frais  vont  au  fond  , parce  qu'ils  sont  pleins  , et  1rs 
vieux  surnagent  un  peu,  ou  même  t out-à-fait , parce  qu’il  y a toujours  un  peu  de 
vide.  Les  gens  de  campagne  mettent  tremper  les  oeufs  dans  de  l'eau  fraîche  , pour 
les  conserver  frais  pendant  quelques  jours. 

Foires . Le  premier  lundi  du  mois  ( 14  thermidor),  à Mormant  en  Bric. 

Le  6 ( U)  idem)  y à Donne-Marie-Moutoia. 

Le  10  ( 20  idem  ) > à Guibray  en  Normandie  , pour  les  chevaux.  A la  Ferté- 
Aluia  , idem. 

Le  11  (24  idem  ),  1 Gien  et  à Nogent-sur-Seine. 

Le  14  ( 27  idem) y à Chartres. 

Le  16  ( 29  idem  ) , àsTorcy  en  Brie. 

Le  24  ( 7 fructidor  ) , à Château-Renard  , Arpajon  , VauxhallnnL  près  de  Versailles, 
Gersy  en  Brie,  Pônt-sur-Seine , la  Flèche  et  Chartres,  dure  trois  jours. 

En  septembre  ( premier  fructidor'.  Il  ne  faut  plus  tarder  à donner  le  quatrième 
labour  ou  dernière  façon  à toutes  les  terres  qu'on  veut  ensemencer,  depuis  le  10 
du  mois  jusqu'au  commencement  d'octobre  ( ou  de  vendémiaire  ),  en  seigle  , blé 
ramé  , gros  métcil  et  froment  même  , dans  les  terres  fraîches  , après  l'avoir  bien 
chaulé.  Mais  , dans  les  autres  terres,  on  attendra  pour  semer  le  froment  en  octobre 
( ou  vendémiaire  ).  Il  y a de  l’économie  à semer  du  blé  de  l'année.  Sept  boisseaux 
suffiront  par  arpent  , et  cinq  pour  le  seigle  tout  au  plus.  Mais  quand  on  veut  se 
servir  pour  semence,  du  blé  de  l'année  précédente,  il  en  faut  un  boisseau  de  plus 
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par  arpent.  On  observera  qu’on  n’auroit  point  de  seigle  ergoté  si  on  le  semoil  tou- 
jours dans  des  terres  sèches  , et  qu’on  le  chaulât  fortement  , ce  qui  le  garautiroit 
également  de  l’humidité  de  la  terre  , et  même  de  celle  de  l’air  , qui  sont  les  causes 
de  l’ergot. 

C’est  la  saison  de  somer  le  trèfle  seul  , sans  mélange  d’autres  grains,  comme  l*on 
fait  en  mars  ( ou  ventôse  ).  Celui  qui  6era  semé  dan*  c e temps-ci  sera  bon  à couper 
dès  le  commencement  de  mai  ( ou  floréal  ) de  l’année  suivante. 

Les  récoltes  Je  ce  mois  sont  le  blé  de  Turquie  , le  chanvre  , qu’on  cueille  quand 
la  graine  est  mûre  ; on  le  bat  tout  de  suite  pour  en  tirer  la  graine  avant  de  le  faire 
rouir.  On  fauche  les  regains  ou  secondes  herbes. 

On  recueille  les  haricots  et  on  les  met  à couvert  pour  les  garder  dans  leur  cosse  v 
jusqu’à  ce  qu’on  en  fasse  usage  ; ils  s’y*  conservent  meilleurs  eX  plus  blancs  que  si 
on  les  battoit  tout  do  suite;  aucun  animal , ni  rats,  ni  souris  ne  les  endommagent  # 
à la  différence  des  pois  , dont  ces  animaux  sont  très-friands. 

Les  noix  , lorsqu’elles  commencent  à s’écaler  d’elles- mêmes  f se  portent  sécher 
à l’ombre  au  grenier. 

On  fait  cueillir  toutes  les  fleurs  du  safran  qui  sont  épanouies. 

A la  fin  du  mois  , on  cueille  les  pommes  dont  on  veut  faire  du  cidre  , en  cas 
qu’on  veuille  le  passer  sur  le  marc  du  vin,  pour  les  gens  de  la  maison  , ce  qui  fait 
une  liqueur  vineuse  , d'une  belle  couleur  , et  qui  n’est  pas  désagréable.  On  les  cueille 
par  uu  beau  temps,  et  ou  les  laisse  suer  et  se  mûrir  en  tas  pendant  quelques  jours t 
nvant  de  les  mettre  au  pressoir. 

Quand  le  cidre  a pris  un  mauvais  goût,  on  délaye  quelques  grains  de  moutarde 
en  poudre  dans  un  peu  de  cidre,  qu’on  jette  dans  le  tonneau. 

Quelques  laboureurs  font , pour  l’usagg  de  la  maison  , du  petit  cidre , comme  ils 
font  du  petit  vin,  en  jetant  de  l’êau  sur  le  inarc  qu’on  retire  du  pressoir , et  qu’on 
presse  ensuite  une  seconde  fois.  . 

On  trouve  encore  quelques  mousserons • 

On  charie  des  fumiers  sur  1rs  terres  avant  le  dernier  labour , ou  bien  l’on  y 
fait  pirquer  le  troupeau  , ce  qui  vaut  encore  mieux. 

On  continue  de  battre  du  blé  pour  les  sentences . Quelques  laboureurs  sont  dans 
l’usage  de  changer  leur  blé  de  semence,  d en  acheter  dans  des  cantons  un  peu 
éloignés  , persuadés  avec  raison  que  le  blé  s»  mé  plusieurs  fois  dans  le  même 
terrain,  dégénère;  le  grain  Ip  plus  petit,  mais  sain  et  sec,  c’est  le  meilleur  pour  semer. 

Apres  la  sécheresse  de  l’été,  c’est  le  tempe  de  chercher  les  sources  et  de  faire 
des  puics,  parce  que  celle»  qui  fournissent  alors  ne  seront  pas  sujettes  à tarir.  Lt 
moyen  d’en  avoir  un  qui  ne  tarisse  jamais,  c’est  de  toujours  fouiller  plus  bas  que 
le  niveau  de  ses  voisins , ils  en  manquent  alors  souvent , mais  le  plus  profond  ne 
tarit  jamais. 

On  prépare  les  pressoirs,  les  caves,  les  tonneaux  peur  la  vendange,  et  on 
retient  des  vendangeurs  d’avance,  si  ce  sont  dos  gens  du  pays. 

On  amasse  du  chaume  pour  couvrir  les  étables  , où  la  tuile  est  rare,  et  pour  faire 
de  la  litière  aux  bestiaux,  afin  do  ménager  ses  pailles  quand  on  en  a besoin  à d’autres 
usages,  et  inéine  pour  chauffer  le  four,  dans  les  pays  de  grandes  plaines  , où  il  n’y 
a point  de  bois. 

Ou  répare  d’avance  les  fossés  ou  vidanges  qui  servent  à tirer  les  eaux  des  terres 
ensemencées  en  blé,  ou  bien  on  fait  des  fossés  seulement  pour  en  défendre  l’entrée  { 
en  en  proportionne  la  largeur  et  profondeur  à 1a  quantité  d’eau  qu’ils  doivent  retirer» 

Il  r r a _ 
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On  doit  charier  sa  provision  do  bots  à brûler , après  que  Pété  a passé  d'asus,  et 
le  «errer  «érhement  avant  les  pluies. 

On  continue  de  faire  des  trous  pour  planter  des  arbres. 

On  nettoie  le  colombier  pour  U troisième  fois,  U dernière  volée  étant  finie. 

On  fait  amasser  aux  femmes  et  aux  enfans  du  gland  pour  planter  au  printemps  , 
ou  pour  les  cochons  dans  l’Iiiver. 

Bestiaux  et  volailles.  Quand  on  aura  fait  amAssrr  du  gland  pour  planter,  on 

e nverra  au  bois  les  cornons  qui  ramasseront  le  surplus  , ce  qui  leur  fera  une  forte 
nourriture  quand  il  y en  a beaucoup. 

Les  bestiaux  iront  en  p Attire  dans  les  prés  dont  on  a enlevé  les  regains. 

On  rempoissonne  les  étangs  dans  cette  saison , quand  on  ne  Pa  point  fait  en 
mars  ( on  ventôse).  On  y jette  de  Palrin  ou  jeune  poisson  de  l'année  qu’on  trans- 
porte le  soir  au  frais.  11  faut  un  millier  d’alvin  par  arpent , pour  les  bien  empois- 
sonner; cependant,  de  l'avis  même  de  quelques  pécheurs  instruits,  liuit  milliers 
suffisent  pour  3o  arpens,  dix  milliers  pour  5o  Nul  poisson  ne  réussit  mieux  et  n# 
produit  davantage  que  la  carpe.  Il  finit  y mettre  l'année  suivante  quelques  brochetons, 
pour  l’exercer  et  la  chasser , ce  qui  la  fait  grossir.  On  ne  pêchera  ses  étangs  que 
de  cinq  en  cinq  ans  , quand  on  veut  faire  une  belle  pêche,  et  en  mars(  ou  ventôse). 

Achats  et  ventes . Les  fromages  gras  de  septembre  ( fructidor)  pour  faire  sécher  et 
affiner  en  hiver,  sont  les  meilleurs  de  l’année  ; on  en  fait  de  demi-gras,  ou  à moitié 
écrémés,  pour  les  différons  usages. 

Le  beurre  sera  salé  ou  fondu. 

On  amasse  les  oeufs  jusqu'à  U ci- devant  Notre-Dame , ( ou  22  fructidor  ). 

Les  pigeonneaux  sont  rares  et  chers. 

Les  féuits  d'automne  sont  plus  chers  qge  ceux  d’été  , et  ceux  d’hiver  encore  plu». 

Tout  le  bétail  gras  sera  envoyé  aux  foires  On  vend  tous  les  veaux. 

Les  moutons  qu’on  a achetés  à la  fin  de  juillet,  ( vers  la  mi-thermidor)  pour  les 
engraisser , commencent  à se  vendre  un  bon  prix  , ainsi  que  les  vieilles  brebis  pour 
les  vendanges  , et  aussi  les  cochons  de  lait. 

On  achète  d'autres  bestiaux  , afin  de  les  engraisser  pour  In  fin  de  l’automne  ou  pour  la 
printemps,  si  l'on  a beaucoup  de  fourrages,  de  regains  ou  de  pâturages,  et  peu  d# 
débouchés  pour  s’en  défaire.  On  profitera  du  fumier  pour  ses  terres. 

On  achète  aussi  des  porcs  pour  les  mettre  en  glandée  dans  les  bois  , on  à la  maison. 

La  vente  des  canards  est  lucrative  pendant  l'automne  et  l'hiver. 

Ce  n’est  pas  le  .temps  de  vendre  du  blé  , de  l'avoine  , ni  du  vin  , si  ce  n’est  quelque 
peu  de  blé  avant  la  semaille: 

Foires.  Le  premier  ( 1 5 fructidor)  , à Troyc,  qui  dure  huit  jours. 

Le  7 (21  /(/m),  à saint-Cloud,  Montreau  et  Amiens. 

Le  8 ' 22  idem),  à Morct. 

Le  9 { 23  idem  ),  à Bray-sur-Seine  , est  à Montely  , près  de  Brie -Comte- Robert  pour 
les  bestiaux. 

•»  Le  lundi  avant  la  ci-devnnt  Notre-Dame,  à Auxerre. 

* Le  10  i a’4  fructidor  ),  A Joigny. 

■*  Le  14  28  idem) , à Arpajon  , à Epernay , A Brie-Comte- Robert. 

Le  jeudi  après  la  ci-devant  Notre-Dame  , à Amiens. 

Le  21  ( cinquième  jour  complémentaire’  , jour  de  saint-Mathieu , à Blandy  ,piès 

Melun,  à Ltampes'et  à Cnk.y  ru  Brie. 

••  Le  27  (5  vendémiaire)  j la  ci-devant  saint-Come  , à Luxarches  , dure  trois  jours. 
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Le  ( 7 idem  ) , à Péronne  , foire  franche  , dure  quatre  jours;  à Longjumeau  , 
foire  de  bestiaux. 

En  octobre .(  vendémiaire).  Tous  le*  labours  achevés,  et  le  seigle  seuié,  on 
commence  à semer  du  froment  aux  premiers  jours  du  mois,  à U s int-Denis  au  plut 
tard  ( le  37  vendémiaire  ï , après  l’avoir  bien 'chaulé  : le  fort  chaulage  avance  la 
maturité  et  préserve  le  blé  du  noir,  de  la  rouille  et  d«  s insectes.  On  peut  con- 
tinuer de  semer  du  blé  pendant  un  mois  , observant  d’ensemencer  toujours  les  terres 
les  plus  fraîches  les  premières,  car  si  les  gelées  survenoient  lorsque  le  grain  n’est 
encore  qu’en  lait  avant  Je  lever,  il  en  réchapperoit  peu  dans  ces  terres.  On  peut 
faire  usage  pour  semer , du  blé  de  l’année  précédente,  mais  il  en  faut  un  boisseau 
de  plus  par  arpent;  ainsi  il  y a de  l’économie  à semer  celui  de  l’année. 

Les  vendanges  ne  tarderont  pas  à se  faire;  le  défaut  des  vignerons  est  toujours 
de  se  trop  presser  avant  que  le  raisin  soit  bien  mdr.  Il  faut  y faire  attention,  Voyez 
le  chapitre  des  vignes , et  la  façon  du  vin  , au  volume  suivant. 

On  fait  du  cidre  dans  le  même  temps , et  on  le  passe  , si  l’on  ycut,  sur  le  marc 
du  vin  après  qu’il  est  tiré;  il  y prend  une  belle  couleur  et  se  trouve  assez  agréable 
à boire.  On  fait  encore  d’autres  boissons  d’écouomie  dans  les  fermes,  dont  on  parlera 
au  chapitre  de  la  vigne  et  du  vin.  Ceux  qui  n’ont  point  de  vignes , achètent  do  v 
gros  vins  , dans  lesquels  ils  mettent  ordinairement  un  tiers  d’eau  ou  environ  9 
suivant  leur  force.  Enfin  dans  les  endroits  où  le  vin  est  très-rare  et  trop  cher  , et 
où  il  se  trouve  du  genièvre  dans  les  bois,  on  fait  avec  la  graine  de  cet  arbuste  une 
boisson  pour  remplacer  le  vin,  et  cette  boisson,  qu’on  nomme  genevrette  , esK 
fort  saine.  Voyez  le  chapitre  du  cidre  et  des  différentes  boissons. 

Quand  on  a une  grande  quantité  de  chasselas  , on  en  fait  sécher  au  four  après  que 
le  p&in  est  tiré. 

Ou  fait  du  raisiné  avec  du  vin  doux  et  des  poires  de  messire- jean  ou  de  znartin- 
•ec  ; ce  sont  les  meilleures.  C’est  une  conjfiture  économique  , où  il  n’eiître  point  de 
sucre,  et  qui  est  très-bonne.  Voyez  le  chapitre  «/cr  confitures  et  liqueurs. 

Il  est  encore  temp9  do  cueillir  le  safran  le  matin,  avant  qu’un  soleil  trop  chaud 
fasse  rentrer  le  pistil , seule  partie  de  la  Heur  dont  on  fait  u»age. 

Si  l’année  n’a  pas  été  tardive,  on  cueille  les  fruits  d’hiver  après  la  saint-Denis  y 
ou  bien  on  tardera  jusqu’à  la  fin  du  mois  ( au*  commencement  de  brumaire  ).  On  fera 
du  cidre  de  ceux  qui  sont  de  moindre  qualité,  tombés  et  meurtris;  il  n’importe. 

On  abat  les  noix  avec  une  gaule  , quand  la  robe  commence  à s’ouviir  et  se 
séparer. 

On  abat  de  même  les  châtaignes  exposées  aux  passans , on  les  achève  de  mdrir 
entas  dans  le  grenier;  les  premières  au  marché  sont  les  plus  chères.  Alais  pour 
celles  qui  sont  éloignées  des  chemins  , on  attend  qu'elles  tombent , pour  les  ramasser. 

Il  faut  faire  remuer , et  donner  de  l’air  au  blé  et  autres  grains  qu’on  a serré» 
dans  les  greniers.  . 

Bestiaux  et  volailles . On  ne  donnera  plus  d’herbe  aux  lapins  privés  , mais  du  • 
foin  et  du  son. 

On  sépare  les  agneaux  de  leur  mère. 

Ventes  et  achats.  Quand  la  mouche  ne  paroft  plus , on  peut  commencer  à fur® 
tuer  les  cochons  , pour  consommer  dans  la  maison  ou  pour  vendre. 

On  garde  encore  les  fromages  du  commencement  du  mois  , et  si  on  n’en  a pas 
beaucoup,  011  en  achète  pour  l’hiver;  ils  se  vendront  plus  cher  dans  ce  texupvlà: 
tous  ces  petits  commerces  enrichissent  le  fermier. 
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Les  oeufs  s'amasseront  encore  ; mais  vers  le  milieu  et  la  fin  du  mois  , on  rendra 
tous  les  beurres,  oeufs  et  fromages. 

Tout  le  bétail  qu'on  ne  peut  point  hiverner;  parce  qu’il  en  coûteront  trop,  sera 
vendu  aussi. 

Les  fruits  d'automne  et  tous  ceux  qu'on  craindroit  de  ne  pas  garder  l'hiver , ont 
encore  leur  débit. 

Foires.  Le  premier  ' 9 vendémiaire)  , à Reims,  dure  trois  jours. 

Le  a ( 10  idem)  t ou  plutôt  le  lundi  d'après  la  ci-devant  saint  Kemi  , à Montargis. 

Le  ç(  1 J Ment)  y à Mennecy-Viileroi  , près  de  Corbeil,  foire  de  bestiaux. 

Le  même  jour,  à Calais , foire  pour  les  chevaux  et  poulains,  elle  dure  huit 
jours.  • 

Le  10  ( 18  vendémiaire)  , à saint-Denis- en- France  et  à Coulommiers  , dure  dix- 
huit  jours. 

Le  17 ( 26  idem')  , à Sens  et  à Bourges  , dure  huit  jours. 

Le  18  ( x6  idem  ),  à Rouen  et  à Tonquin  eu  Brie  , dure  dix  jours. 

Le  19  ( 27  idem  ) , la  saint-Salvinien,  à Chaumes  en  Brie, 

Le  lundi  d'après  la  fête  de  saint-Luc,  à Sentis. 

Le  23  ( 1 brumaire)  , jour  de  saint-Romain,  la  foire  du  Pardon  , à Rouen,  dur# 
six  jours. 

Le  24  ( 2 brumaire  ) , à Mormant  en  Brie. 

Le  2b  (6  brumaire),  jour  de  saint-Simon,  à Château-Fort,  proche  Versailles  ,•  à 
Brie-Comte  Robert , à Nogent-sur-Seine , Milly  et  Luzarchcs. 

Le  29  (9  brumaire),  ou  lundi  avant  la  ci-devant  Toussaint,  à Fontenay  en  Brie. 

En  novembre  ( brumaire  ).  Quand  les  blés  6ont  faits,  les  charretiers  ne  font 
plus  qu'une  attelée,  pour  donner  le  premier  labour  aux  terres,  où  l’on  veut  semer 
en  mars  ou  avril  ( en  ventôse  ou  germinal  ) des  blés  de  mars,  de  l'orge  , de  1a  veste  , 
ou  des  sainfoins  et  luzernes,  qui  ont  besoin  de  trois  labours,  et  celles  aussi  à qui  il 
en  faut  deux  pour  y semer  de  l'avoine. 

Cela  fait,  on  donne  aussi  le  premier  labour  aux  terres  qui  doivent  être  semées  en 
blé  d'hiver  l'année  Suivante,  après  quatre  labours;  cela  s'appelle  lever  les  jachères. 

Ce  sont  le#  terres  qui  ont  porté  de  l'avoine  dans  l'année.  La  levée  des  jachères  est 
pour  ce  Labour  dans  le  cas  d'un  défrichement  léger;  ce  premier  labour  doit  être  peu 
profond  , comme  de  trois  ou  quatre  pouces  au  plus  ; mais  il  faut  enfoncer  par  degrés 
ceux  qui  suivent  quand  le  fond  de  terre  est  bon.  • m 

On  recueille  encore  du  chanvre  et  du  lin  , et  on  les  travaille  pour  rendre,  ou  pour 
en  faire  usage  dans  la  maison.  Voyez  les  chapitres  qui  en  traitent. 

On  coupe  et  on  élite  les  osiers  après  que  la  feuille  est  tombée.  Eliter , c'est  faire 
un  choix  ou  triage  des.  gros  , des  moyens  et  des  petits  , qu’on  met  en  bottes  séparé- 
ment pour  les  différens  usages  auxquels  ils  sont  propres  ; les  gros  pour  les  vaniers  , 
les  moyens  pour  les  tonneliers,  et  les  petits  pour  les  jardiniers. 

* «Ou  serre  dans  la  cave,  avant  les  gelées,  les  racines , carottes,  navets,  bette- 
raves, et  les  choux  fleurs,  les  porames-dc-terre,  les  cardons  et  la  chicorée.  On  peu! 
se  contenter  de  couvrir  de  paille  le  céleri  et  la  chicorée,  qui  blanchit  sou#  ces 
couvertures,  même  sans  la  lier. 

On  achève  de  ramasser  les  châtaignes . 

On  fait  répandre  les  taupières  dans  1 es  prés , ainsi  que  les  fourmillières  , afin  qun 
l'hiver  fasse  mourir  les  fourmis.  La  terre  des  taupières  étant  trôs-aieuble  , réchauffa 
l'herbe. 
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On  plante  toutes  sortes  à' arbres  quand  la  feuille  est  tombée , et  l’on  continus 
pendant  tout  l’hiver  , toutes  les  fois  que  le  temps  le  permet.  C’est  le  temps  aussi  de 
tailler  les  arbres  fruitiers,  et  d’élaguer  les  bois  durs  , comme  l’orme,  le  tilleul,  et  c. 
A l’égard  du  saule  et  du  peuplier,  qui  sont  plus  tendres,  on  peut  attendre  À 1a 
mi-février  ( à la  fin  de  pluviôse  ) ainsi  que  pour  la  taille  du  pécher  et  de  4a  vigne. 

On  tire  les  échala9  des  vignes , et  on  les  met  par  tas  ou  par  chevalets  pour  passer 
l’hiver  , et  l’on  cure  les  raies,  pour  rendre  les  sentiers  propres  et  donner  plus  d’écou- 
lement aux  eaux. 

On  commence  les  coupes  de  bois . Si  on  les  fait  exploiter  , on  observera  qufe  le 
débit  du  bois  à brûler  est  le  plus  facile,  souvent  même  le  plus  avantageux  à la  vente , 
à moins  qu’il  n’y  ait  de  très-grosses  pièces.  On  réservera  celles  dont  on  aura  besoin 
pour  les  réparations  , tant  en  charpente  qu’en  charronàge,  des  perches  , des  échalas  , 
des  rames  , des  épines  pour  épiner  les  arbres  dans  les  dehors , et  pour  chauffer  le 
four. 

Quand  les  vins  ne  bouillent  plus  , il  faut  bondonner  les  tonneaux.  Si  l’année  n’a 
pas  été  favorable  pour  la  qualité  du  vin , on  fera  bien  de  vendre  les  tins  foibles 
tout  chauds.  Si  on  nttendoit,  ils  diminueroient  toujours  de  qualité  et  de  prix  jusqu’aux 
chaleurs  , qui  pourroicqj  les  gâter  toüt-à-fait. 

Dés  que  la  feuille  est  tombée,  on  donne  la  chusse  avec  le  furet , aux  lapins , qui 
gâteroient  l:*s  blés  autour  des  bois  et  garennes. 

Il  faut  visiter  la  fruiterie  , pour  voir  si  les  fruits  ne  se  gâtent  pas  ; il  ne  faut 
cependant  pas  y entrer  trop  souvent  ; car  moins  il  y aura  d’air,  et  mieux  les  fruits 
•e  garderont.  La  meilleure  serre  pour  garantir  ses  fruits  des  grandes  gelées  , c’est  la 
cave , quand  elle  n’est  point  humide. 

On  raccommode  pendant  le  temps  des  pluies  , les  charrettes  et  harnois,  et  on  les 
met  en  état  de  charier,  pendant  les  gelées,  de  la  marne  et  des  terres  neuves.  A 
l’égard  des  fumiers,  il  vaut  mieux  attendre  au  second  labour  des  terres,  parce  qu’ils 
se  consomment  trop  dans  la  terre  pendant  l’hiver. 

On  ramasse  toujours  du  gland , tant  pour  planter  , que  pour  la  nourriture  des 
cochons.  Pour  le  premier  ossge , on  les  conserve  tout  l’hiver  dehors  en  tas  de  sept 
â huit  pouces  de  liauteur , jusqu’au  temps  de  la  plantation  en  mars  (ou  ventàse  ). 

On  continue  de  faire  des  fossés  ou  vidanges  , ou  de  curer  les  anciennes  , pour 
écouler  les  eaux  des  terres  , surtout  où  il  y a du  blé. 

On  répandra  de  la  paille  ou  du  chauinc  dans  Us  rues,  pour  augmenter  Ica 
fumiers. 

On  continue  de  faire  battre  du  blé  le  plus  long  temps  qu’on  peur , pour  avoir 
toujours  de  la  paille  fraîche  pour  les  chevaux;  et  on  a soin  de  remuer  et  cribler  le 
blé  au  grenier  , afin  qu’il  ne  prenne  point  le  goût  de  poudre  et  de  relau. 

On  s’occupe  aux  veillées  à fendre  des  osiers  pour  les  tonneaux,  à casser  des  noix 
pour  faire  de  l’huile  , et  à aiguiser  les  échahis  pour  les  vignes. 

Bestiaux  et  volailles  ,'etc.  On  tue  les  abeilles  trop  vieilles  , on  nettoie  les  ruches 
et  l’on  vend  la  cire  et  le  miel. 

La  nourriture  des  vaches  , en  hiver,  est  le  regain  ou  foin  de  la  seconde  coupe, 
la  paille  d'avoine,  et  quelquefois  des  choux  et  du  son  bouillis  ensemble  dans  la- 
chaudière,  ce  qu’on  appelle  dans  des  endroits  des  buvées . 

Achats  rt  ventes»  C’est  le  temps  à la  saint- Martin  ” vers  le  milieu  de  brumaire  ) , 
d’acheter  de  nouveaux  essaims  de  mouches  d miel  : clics  se  plaisent  particuliè- 
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rrnnent  dans  Ifs  p»ys  socs,  où  croisent  les  bruyères,  les  joncs  marins,  les  gonets. 
Jr oyez  kur  chapitre . 

Les  chèvres  entrent  en  chaleur  , et  portent  cinq  mois,  comme  1rs  brebis  ( vers  le 
milieu  de  brumaire  ),  on  envoie  au  marché  quelques  dindons,  des  canards,  des 
cochons  fie  lait,  des  fruits,  des  fromages,  du  beurre,  des  oeufs,  des  veaux  et  des 
bêtes  grasses. 

Si  l’on  n’a  pas  vendu  ses  vins  faibles  en  gros,  on  fera  bien  de  les  détailler. 

Foires,  Le  premier  ( 10  brumaire)  , à la  Ferté-Alais. 

Le  2 ( 11  idem)  y jour  des  morts,  à Roissi-en-France. 

Le  3 ( 12  idem)  y à Meaux,  à Troyes,  à Angerville  en  Beauco , à Crepy  en 
Valois,  foire  considérable  pour  les  chevaux  et  bestiaux  , toiles,  lins,  chanvre  et  vins. 
Tous  les  ci-devant  mardis,  à Cliérois  en  Gàtinois. 

Le  n ( 3o  brumaire  ) , la  saiulMartiu  , à Pontoise,  Rosoi  en  Brie,  Meaux, 
Savigny-sur-Orge,  Egrcvilie  , près  «le  Nemours,  Mahsherbcs  et  Amiens. 

Le  2 1 ( 3o  idem  ) , à Conipuns-la- Ville  , foire  considérable.  Elle  se  remet  au  22 
quand  le  21  est  fête. 

Le  26(4  frimaire),  jour  de  saintC'Catbçrinc , à Louvre  en  Parisis  , à Messe  , 
près  d'Ltampes , et  à Fontainebleau  , dure  trois  jours. 

Le  29  ( 8 idem  ) , à Provins. 

Le  3o  { 9 idem  ) , à Chartres  , Brie-comte-Robert , Lagny  et  Beaumont  sur- Oise  , 
pour  les  chevaux. 

En  décembre  {frimaire).  On  contiuue  pendant  les  gelées,  les  chariages , de 
la  marne  dans  la  terre,  de  la  fiente  de  pigeon,  de  la  cendre  et  de  la  suie  dans  les 
près.  La  fiente  de  pigeon  répandue  à champ  couvert , détruit  les  roseaux  et  améliore 
le  pré , en  y répandant  Tannée  suivante  des  curures  de  mares  ou  d'autres  terres 
neuves. 

Bestiaux  et  volailles . On  engraisse  les  volailles  et  vieilles  poules  qui  ne  peuvent 
plus  pondre  ni  couver,  pour  les  vendre  au  commencement  de  l’hiver.  Ou  réserve 
les  jeunes  poules  qui  pondront  de  bonne  heure. 

11  faut  songer  à boucher  les  soupiraux  des  caves  aTec  de  la  litière  avant  les 
fortes  gelées , pour  les  empêcher  d'y  pénétrer.  • 

Daus  les  temps  de  neige  et  de  fortes  gelées  , il  est  nécessaire  de  donner  à manger 


aux  pigeons . 

Pour  la  nourriture  des  vaches , on  leur  donne  pendant  l'hiver  des  navets  coupés 
par  morceau,  du  regain  ou  foin  des  secondes  coupes,  delà  paille  d'avoine  ou  de 
sarrasin,  des  cessais  de  pois,  des  choux  d’hiver  à la  grosse  cAte , coupés  et  amortis 
dans  Peau  sur  le  feu  , avec  un  peu  de  son.  Le  trèfle  et  la  luzerne  sont  des  fourrages 
trèsnourrissans  , et  dangereux  même  si  l'on  n’a  pas  soin  de  les  leur  ménager.  Quand 
une  vache  ne  veut  pas  se  laisser  teter  par  son  veau  , ou  frotte  les  nazeaux  de  la  vache 
et  tout  le  corps  du  veau  avec  de  l’eau-de-vie.  ^ 

On  commence  à la  fin  du  mois  à aflourer  les  troupeaux  de  brebis  ; c’est-à-dife  ; 
à garnir  leurs  râteliers  de  paille  ou  feurre  de  froment  le  matin , et  de  seigle  le  soir  , 
si  la  première  manque:  on  en  donne  deux  bottes  du  poids  de  vingt-cinq  livres  chacune  , 
pour  5o  bêles;  ce  qu'il  est  bon  de  saxoir,  parce  que  les  bergers , qui  croient  que 
leurs  bêtes  n'en  ont  jamais  assez  , videroient  la  grange  en  peu  de  temps.  Toutes  les 
fois  même  que  le  troupeau  peut  sortir,  on  ne  l’affoiirre  point  le  malin.  A l'égard 
des  mère#  qui  élèvent  des  agneaux,  au  lieu  de  paille  battue,  on  leur  donne  quelques 


gerbes  de  froment , de  vesce  ou  de  pois  non  battues , pu  émouchéc*  seulement  de 

quelques 
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quelques  coups  de  fléau , oit  du  regain,  selon  ce  qu’on  a en  plus  grande  quantité. 
Une  gerbe  de  blé  suffit  A 5o  brebis,  une  fois  par  jour,  eu  deux  fois  dans  les 
mauvais  temps,  lorsqu’elles  ne  peuvent  sortir.  C'est  toujours  du  moindre  blé  qu’on 
leur  donne,  comme  celui  qui  est  autour  des  murs  de  la  grange,  qui  est  toujours  le 
plus  endommagé  par  les  souris  , ouïes  dura  usons. 

Ventes  et  achats . On  vend  le  bétail  le  plus  gras,  acheté  à la  saint-Michel  ( le 
1 1 vendémiaire  ) , et  toutes  sortes  de  volailles.  Le  beurre  , les  oeufs  et  les  fromages  se 
vendent  bien  pendant  qu’ils  sont  rares. 

Le  beurre  se  fait  difficilement  en  hivpr.  Il  faut  mettre  le  fond  de  la  baratte  dans 
de  l’eau  chaude  et  verser  dedans  un  demi-seticr  de  lait  chaud.  1!  seioit  bon  de 
battre  le  beurre  A la  cave,  et  d’y  descendre  mémo*  tout  son  lait,  pendant  les  gelées , 
la  crème  y monterait  mieux.  Fil  été,  il  s*y  tient  plus  frais  et  meilleur. 

* Foires . Le  premier  ( frimaire),  à Vît  ry- le- François , à Vïnancourt , prés 
«l’Amiens,  et  A Niort  eu  Poitou , pour  les  poulains  de  lait. 

Le  a ( i3  idem)  , à Bar-sur-Seinc. 

Le  mardi  avant  la  ci-devant  saint-Nicolas,  A Bonnétablc  , foire  considérable 
de  bestiaux. 

Le  6 ( i5  frimaire  ) , A Pierre  , près  d’Issy,  et  A ChAtillon-sur-Loing. 

Le  9 ( 18  frimaire),  à Torcy  en  llrie. 

Le  i3  ( 23  Lient  ) , à ChAtillon-sur-Loirc. 

Le  14  ( s3  idem  ),  à Bruines  , près  de  Soissons  , pour  les  bestiaux. 

Le  2t  (3o  idem  ) , fête  de  saint-Thomas,  A Pont-sur-Seine.,  ù Mereville  en  Bcauce, 
et  à Lonjumcau. 

Le  27  ( 6 nivôse  ) , à Bourges  , dure  onze  jours. 

Article  II.  Outils  et  instrumens  du  labourage. 

• 0 

#Ce  n’est  pas  assez  do  connaître  le  plan  du  travail  annuel  de  la  campagne  , il 
faut  encore  connoître  tous  les  différeus  outils , instrumens  ou  ustcnciles  qu’on 
y employé. 

La  charrue  est- le  premier  instrument:  il  en  faut  plusieurs,  suivant  la  quantité 
de  terres  à labourer , et  aussi  de  plusieurs  sortes,  selon  leur  différente  iiAture. 

Les  deux  principales  charrues  dont  1’iiSHge  est  très  étendu  , sont  la  charrue  connue 
sous  le  nom  de  Bric , dont  l’oreille  ou  versoir  est  fixe,  et  la  charrue  de  France, 
dite  tourne- oreille , c’est  à-dire,  dont  ou  change  l’oieille  u chaque  bout  du  cluinp 
qu’on  laboure.  Lu  première,  qui  est  tirée  par  trois  chevaux,  convient  pour  les 
terres  fortes  et  humides  qu’on  laboure  par  sillons  et  grand*  s raies,  pour  en  égoutter 
l’eau.  La  seconde  , où  deux  chevaux  suffisent , sert  dans  les  terres  douces , plus 
légères,  qui  ont  de  la  pente  et  s’égouttent  facilement,  qu’on  peut  par  cette  raison 
labourer  à plat,  etc. 

, Dans  1A*  pays  où  le  labour  se  fait  arec  d«*s  boeufs  , la  charrue  éprouve  des 
différences  : Y araire , qui  est  la  charrue  de  Guyenne,  sans  roues,  a beaucoup  de 
rapport  avec  la  ch  irruc  de  Brie  , quant  A la  position  du  coutre  , du  soc  et  de 
l’oreille  ; mais  la  perche  ou  U haie  est  fort  allongée  , de  façon  qu’elle  porte  jusque 
sur  le.  joug  dos  boeufs.  Autour  de  Mon  tarais  , on  laboure  des  sables  mouvans  avec 
une  charrue  L'gire  tirée  par  des  unes,  etc. 

On  a inventé  une  charrue  A coutre  , sans  soc  , dont  on  ne  fut  mage  en  agriculture  , 
que  pour  préparer  les  terres  A U culture  des  charrues  ordinaires.  Elle  s’emploie} 
Tome  /.  S s s 
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i°.  à défricher  Its  (erres  qu’on  veut  mettre  en  état  de  culture;  2 '.  à couper  les 
p.i.ons  des  prairies  qu’on  veut  renouveler;  3U.  à donner  line  culture  aux  prés  , 
afin  de  détruire  la  mousse  en  paitio,  et  de  farililer  le  passage  des  entrais  jusqu'aux 
racines  des  pl  mte*,  : on  eu  partira  aux  défricliontens  et  à l'article  des  prés. 

Quelques  l.iliourt.tiis , pour  alléger  la  iliarrue  dans  1rs  terres  mollis,  poisseuses, 
qui  s'attm  huit  aux  jantes  de  Lois  des  roues  , y substituent  un  cercle  de  fer  carillon  , 
attaché  sur  ks  raies  du  bois;  il  s’y  amasse  moins  de  terre,  cl  h-s  chevaux  tirent  plus 
facilement. 

Le  .laboureur  doit  connoîlro  parfaitement  la  qualité  du  terrain  qu’il  veut  cul- 
tiver, afin  de  savoir  aussi  quelle  espèce  de  cultuie  il  doit  lui  donner.  Il  existe 
beaucoup  de  charrues  dilférentes  pour  être  employées  selon  les  endroits  et  les 
terrains  , qui  n’ont  pas  eu  le  succès  que  les  auteurs  s'étoient  promis.  A la  planche 
suivante,  on  trouvera  le  modelé  des  plus  connues.  ' 

y oyez  au  chapitre  du  labourage  les  observations  tju*il  y a encore  à faire  sur 
V usage  des  différentes  charrues  en  labourant , et  à sa  volonté. 

Il  faut  des  charrettes  de  différentes  grandeurs;  des  petites  pour  charier  le 
fumier,  pour  transporter  les  grains,  les  matériaux  et  autres  nécessités  de  la  maison; 
il  en  faut  de  grail  les  pour  les  gerbes , le  foin  , le  chanvre  et  le  lin  ; on  les  appelle 
charrettes  ride/ées  , getbiercs  , ou  guimbardes  , selon  les  pays  ; ou  y «net  des 
co.-nes  au  commencement  et  à la  fin  pour  entasser  plus  commodément.  On  les  fait 
ordinairement  plus  étroites  par  le  bas  que  par  le  haut  , pour  que  les  gerbes  s’y 
rangent  et  s’ÿ  entassent  mieux  ; on  y fait  aussi  au  bout  une  espèce  de  charpente 
à queue  de  paon,  plus  large  que  les  ridelles,  avec  un  moulinet  derrière,  pour 
qu’il  y tic-nue  plus  de  gerbes  ou  de  foin,  qu'on  serre  avec  une  torde  qui  passe 
par  dessus  la  charge,  d’un  bout  de  la  charrette  à l’autre;  souvent  on  en  garnit 
le  dessous  d’une  grosse  toile  pour  conserver  le  grain  du  gerbes,  qui  se  perdroit 
en  les  voiturunt  du  champ  à la  grange. 

On  su  sert  aussi  de  tombereaux  pour  -porter  les  matériaux;  priais  les  boeufs  ho 
s’en  accommodent  point. 

Les  chars  ou  r.harriots  sont  de  grandes  charrettes  montées  sur  quatre  roues.  Les 
chérirai  ns  ou  hatjuets  ne  servent  qu’à  porter  les  tonneaux  de  vins,  huiles,  cidres, 
bière , et  c. 

11  faut  que  toutes  ces  voitures  aient  de  hors  essieux,  des  roues  fortes  et  légères; 
que  les  bandages  en  soient  forts  et  bien  cloués , c»*  qu  on  appelle  des  roues  bien 
embattues;  que  les  jantes  soient  bien  enclavées,  les  ridelles  de  bon  bois,  et  les 
coffres  , quand  elles  sont  à coffres,  de  planches  fortes,  bien  jointes  et  soutenues 
un  dessous,  pour  mieux  porter  les  terres,  le  fumier,  le  sable,  les  matériaux,  les 
grains,  etc. , sans  qu’elle  j fatiguent  et  sans  que  iiün  se  perde  : il  y en  a qu’on 
ne  garnit  que  d’osier,  d'autres  avec  dis  clayons.  Dans  les  pays  de  montagnes , on 
l iit  le  derrière  des  charrettes  plus  él*»vé  que  le  devant , pour  soulager  les  bétea 
de  voilures.  Ou  doit  toujours  avoir  tics  roue»  et  des  vineux  de  relais,  afin  que 
rien  ne  t homme  à la  campagne. 

La  casse-motte , qui  sert  à briser  les  mottes  «les  terres  foi  tes,  n est  qu’une  espèce 
-du  massue  du  bois  le  pluu  dur  qu'on  peut  trouver.  La  mu*$«  est  grosse  comme  la 
cuisse  , longue  de  deux  pieds,  garnie  de  cercles  de  fur,  et  le  manche  a quatre 
pieds  de  long.  On  se  sert  plus  communément  de  la  herse,  quand  la  terre,  après 
quelque  pluie,  n’est  pas  trop  dure. 

La  he/se  est  nécessaire  au  labour.gc  pour  ameublir  et  unir  les  terres;  il  en  faut 
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avoir  de  différentes  grandeurs  ; elles  doivent  être  de  bois  lourd,  fuomu'es  vdidr- 
ment  , et  garnies  de  lionnes  dents  longues,  de  1er,  ou  du  moins  de  lues  Irès-dnr: 
on  y attache  ordinairement  une  pierre  oa  deux  pour  h rendre  plus  lourde , et 
pour  briser  toutes  sortes  de  terres.  11  y a des  herses  plus  pesantes  les  unes  que 
les  antres  : il  y en  a qui  ont  des  roues  sur  le  devant , et  d'autres  qui  n’en  ont 
point  ; les  dernières  sont  plus  commodes  et  plus  en  usage.  Quand  une  herse  est 
bien  chargée  et  bien  menée,  ses  dents  entrent  un  bon  doigt  en  terre,  rq  qui  suffit 
pour  bien  unir  le  sol.  Ordinairement  quelqu'un  suit  toujours  la  herse  pour  la  fO  1- 
lever  de  temps  en  temps,  afin  de  la  «léh.irrasser  dos  herbes  qui  s'y  amassent  , et 
cpii  l'empêchent  de  pénétrer  en  terre.  On  fait  des  herses  sans  dents  ; ce  n’est 
qu'un  tissu  d’osier,  ondes  espères  de  tintes  assez  épaisses , qui  servent  à applanir 
les  terres  semées  en  lin;  Encore  fa  ut- il  que  ce  soit  une  terre  sablonneuse  et  légère. 

Il  faut  au?si  un  ou  «leux  cylindres  pour  rêfouler  les  lins,  les  avoines  et  les 
légumes  qu'on  sème  en  pleine  campagne;  une  civière  et  des  brouettes]  l'une  à 
dossier,  pour  transporter  des  bottes  do  fourrage  , des  sac*  pleins,  etc.;  d’aulres 
à caisse,  pourries  terres,  pic  1res,  etc. 

On  a encore  besoin  *« à la  campagne,  «le  rtitcaux  , dont  les  uns  doivent  être  à 
dents  de  fnr,  1rs  autres  de  bois,  pour  amasser  les  foins  dans  1rs  prés  ; les  menues 
pailles  dans  lu  grange,  nettoyer  les  allées,  tirer  les  raisins  Je  l.i  c-ve  et  les  porter 
au  pressoir,  etc.  l)c  même  «les  fourches  de  plusieurs  rspéo  s ; c«*ll*s  «le  boilj  pour 
limer  le  foin,  d'autres  différentes  pour  charg«>r  l«r  foin  et  les  gerbes,  ou  a trois 
fourchons  , pour  charger  le  fumier.  Un  cj-prhct  ou  tire  - fi  en , pour  tirer  U»  fumier, 
dss  étables  et  des,  écuries;  des  échardon  noirs  ; des  fanes,  pour  tondre  les  mou- 
tons; des  houes } un  pic , «les  pelles , des  haches,  «I es  pioches  et  ' piochons  de 
plusieurs  façons  ; des  échelles  de  toutes  grandeurs  ; un  ou  deux  croissons  pour 
tondre  les  haies  et  pour  le  jardin  ; des  fléaux  , des  vans  et  «les  criblas  ; des  faulx, 
pour,  les  foins  et  avoines;  des  faucilles , pour  les  blés;  dss  cognées;  des  haches 
et  des  serpes  de  toutes  grandeurs;  des  marteaux  , %iaillcts , tenailles  1 V scie  s;  des 
villebrtquins,  des  tanières  et  des  vrilles  de  différentes  grosseurs;  une  petite  enclume 
pour  battre  le  fer  d«*s  futilx  ; une  pince , qui  est  urt  levier  de  fer  aiguisé  d'un  bout 
en  hisettu , dont  les  paveurs  se  servent  pour  détacher  les  pavés;  les  laboureurs 
en  font  usage  pour  ficher  en  terre  des  s iules  ou  des  pieux  potlr  faire  les  haies  , 
et  les  vignerons  pour  planter  la  vigne,  un  cric  pour  lever  les'  grands  fardeaux  ; 

€e  broyé . autrement  «lit  , mâchoire  ou  unique,  pour  broyer  l*'  chanvre,  et  plusieurs 
Kges  ou  serons  , pour  peigner  le  chanvre  .et  le  lin;  des  dues  de  plcyons  ou 
de  planchettes  minces,  pour  face  des  parcs,  clore  des  herbages v et  c. 

Outils  et  inSlrumitns  d*  Agriculture  , représentes  dans  les  deux 
Planches  ci- jointes} 

1.  Charrue  à quatre  coütros  , inventée  Château- Vieux,  avec  1* avant-train  qui 


par  M.  Tull.  Cette  charrue  est  très - • 
lourde,  elle  exige  une  grënde  force 
de  la  part  du  conducteur. 

2.  Charrue  chinoise , à laquelle  est  joint 
le  semoir.  Les  Anglais  en  font  usage. 

3.  Charrue  ordinaire , et  avant-train , per- 
fectionnée par  M.  Duhamel. 

4 , 5.  Charrue  c une  seule  roue  , par  M.  de 


s'y  adapte  pour  un  seul  cheval. 

(t.  Charrue  à coutres  , sans  soc  ; il  n 'y  a 
que  C arrière-train  : on  y adapte  l*a- 
vant- train  de  la  charrue  à une  seule 
mue  ; cette  charrue  est  excellente  pour 
couper  les  gasons. 

7.  Charrue  à tour  ne-oreille  , à laquelle 
un  ajoute  un  avant  train  ordinaire . 

S s s 2 
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8.  Herse  carrât. 

9-  Herse  triangulaire . 

io.  Herse  roulante  , armée  île  chevilles , 
/<z  figure  est  à côté. 

1».  Mouleau  pour  applanir  la  terre  et 
briser  les  mottes. 

j 2.  Charrette  simple. 

ij.  1} fan  de  charrette  d ridelles  épatées  , 
e/  d queues  y ou  guimbarde . 

i4  Casse- motte. 

I Tombereau. 

» 6.  C/ vivre. 

17.  Brouette . ’ '**  * 

18.  ÆVoc  nécessaire  d T usage  de  la  cave. 

19.  Bêche * 

ao,  21  , 22.  Pioches  de  différentes  es- 
pèces. 

<4  , a5y  26  , 27.  Houes  de  dffifé- 

® rentes  sortes  , jc/o/i  /trjr  terrains  dijfé - 
rens. 

28,29.  T aulx.  * 

3o.  Enclume  ou  tas  pour  battre  la  fia u Le. 

Ol.  Marteau  pour  battre  J a fiaulx. 

за.  is/tf/  ùu'cojjin  où  le  faucheur  met  sa 
pierre. 

33  | 34.  Faucilles . 

35.  Mateau  d foin. 

зб.  Fléau.  • , 


♦ 37.  Pelle . 

38.  Maboi , ou  butte -avant  1 pour  ra- 
masser les  grains  épars . 

39.  Fourche  de  bois • il  s*  en  fiait  enfer 
qu'on  met  au  bout  d'un  long  manche 
pour  élever  les  gerbes  sur  les  meules. 

40.  Fourche  de  fer. 

4 1.  FVi/r. 

4a.  Vannctte  pour  époudrer  l'avoine . 

43.  Crible . 

44.  «SV/7?. 

45.  Tirc-ficn.  » 

46  ) 47  Ech allés  double  et  simple. 

48.  Marteau. 

49  Maillet. 

5o.  Tenailles  ou  Ir/ro/Yf*. 

5j.  hi lie  b requin. 

5 2.  Ter  ri  ère.  -■  • 

53.  T/vY/tf.  _ 

54  Serpe. 

55 , 56 . 5y.  Haches  de  différentes  façons . 
58.  Echaidonnoir.' 

5<).  Echenilloir. 

60.  Barres  de  fer  pour  lever  des  pavés , et 
faire  des  trous  pour  planter  les  saules. 

61.  Ciseaux  à tondre  les  haies. 

6a.*  Forces  pour  tondre  les  moutons . 

63.  Tournée . 


A l’égard  des  humais  J les  chevaux  de  charrette  ou  de  charrue  , dans  les  campagnes 
eu  France  , sont  très-mal  habillés;  ils  sont  luurnacltës  d'inutilités  dispenJieuys , des 
colliers  d’une  hauteur  et  d’une  grosseur  prodigieuse  , ' avec  des  planches  ou  attèles 
dont  la  grandeur  extraordinaire  ne  sert  qu’à  les  charger  davantage.  Quelques  mor- 
ceaux de  peau  de  sanglier  ou  de  blaireau,  quantité  de  houpes  ou  do  boulïettes 
de  laine  de  plusieurs  couleurs,  quelques  loques  et  lanières  découpées  qui  forment  • 
une  broderie  des  plus  grossières  6irr  les  brùl(^  et  les  couvertures  de  toile  bordées 
de  lisières;  on  peut  dire,  avec  vérité,  qu’un  tas  de  haillons *et  de  chiffons,  com- 
posent tout  leur  ornement  qui  est  ridicule  En  Allemagne,  au  contraire,  le  harnois 
du  cheval  dç  charrue  est  des  plus  simples  , des  plus  propres  et  des  plus  solides, 
lin  petit  collier  léger  en  cuir  noir,  de  petites  attèles ' noires  aussi,  et  qu’on  Voit 
à peine,  Une  pièce  de  ar'iiir  noir  encore  qui  couvre  le  collier,  une  forte  bande 
de  cuir  qui  tient  à la  bride  d’un  bout  et  à la  croupière  de  l’autre  , passant  le 
long  du  dos  , une  autre  baude  ou  barre  en  travers,  pour  porter  les  traits;  le  tout 
en  bon  cuir  de  Liège  et  toujours  de  la  même  couleur  ; voilà  tout  l’équipement  ’t 
la  beuuié  du  cheval  fait  sa  pâture.  Il  n’y  aura  que  U force  des  exemples  multi- 
pliés the*  les  gens  de  bon  sens,  qui  pourra  changer  cct  abus,  et  faire  adopter 
une  simplicité  plus  économique  pour  le  propriétaire  , et  plus  avantageuse  pour 
le  cheval» 
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Article  III.  Présages  du  Temps . 

Uu  bon  laboureur  doit  savoir  le  pronostic  des  temps,  des  saisons  et  des  années, 
et  prévoir,  auta.t  que  faire  se  peut,  les  pluies,  les  vcqjs,  les  sécheresses,  les 
fuitilités  ou  les  chèrctés , pour  végler  là-dessus  ses  ouvrages  et  son  commerce. 

Présages  de  pluie  et  de  beau  temps . 

Par  les  astres  : quandjc  soleil  se  lève  dans  les  nuages  qui  le  cachent  tout- 
à fait , ou  à moitié  ; et  quand  il  se  couche  de  mémo  , qu’il  est  environné  de  longues 
raies , ou  qu’il  est  plus  âcre  qu’à  l’ordinaire  , co  sont  des  signes  de  pluie  dans  la 
journée;  de  même  lorsqu’en  se  levant  il  paroit  pâle  ou  caché  ‘dans  un  nuage  jaune  » 
ou  roussàtre,  qu’il  pousse  de  longs  rayons,  ou  qu’il  demeure  dans  une  nuée  noire  ; 
c’est  de  la  pluie  pour  le  lendemain;  mais  s’il  biille  d*une  lumière  pure,  c’est  du 
beau  temps. 

La  lune  pâle  et  trouble  annonce  ta  pluie;  rouge,  du  vent;  brillante,  du  beau 
temps. 

Si  on  sc  trouve  las  et  assoupi , sans  autre  cause  que  la  pesanteur  de  l’air  ; si 
l’on  ressent  des  douleurs  aux  jointures  , des  rhumatismes,  des  corps  aux  pieds  , 
ou  des  douleurs  aux  parties  qu’on  a eu  rompues;  en  été  , c’est  signe  d’ornge  ; 
et  en  hiver,  changement  de  teitfys. 

Quand  les  canards  battent  des  ailes  en  courant  sur  l’eau,  qu'ils  se  lavent  conti- 
nuellement , qu’ils  se  baignent  et  s’épluchent , qu’ils  plongent  et  reparoissent  sur 
l’eau,  c’est  signe  d’orage. 

Quand  les  hirondelles  volent  bas  pour  chercher  des  moucherons  dans  une  région 
moins  élevée , c’est  signe  de  pluie. 

Si  le  corbeau  croasse  le  soir,  si  les  oies  crient  et  volent  plus  que  de  coutume; 
si  les  abeilles  n’osent  s’éloigner  ; si  les  vers  sortent  de  terre  ; si  les  fourmis  s’agitent 
et  emportent  leurs  oeufs;  si  les  grenouilles  croassent  plus  qu’à  l’ordinaire  ; si  les 
pigeons  s’élèvent  en  l’air  précipU animent  ; s’ils  rentrent  au  colombier , ou  s’ils 
n’en  sortent  point  ; si  les  chats  s'épluchent  ; si  les  coqs  chantent  extraordinaire- 
ment , principalement  le  soir  quand  ils  sont  juchés  { le  chant  du  coq  , à des 
heurs»  extraordinaires  , marque  toujours  un  changement  de  temps);  si  les  retraits 
puent  plus  £ue  de  coutume  ; si  les  araignées  tombent  sans  vent  ; si  les  chiens  se 
vautrent’,  si  les  mouches  et  les  puces  mordent  plus  fort  que  de  coutume;  si  les 
charbons  pétillent  et  étincellent  , et  que  la  fumée  n’aille  pas  droit  ; si  la  lampe 
ou  la  chandelle  a peine  à s’allumer  ; si  elle  se  noircit  en  brûlant  , se  charge  do 
champignons  et  pétille  , ou  que.  la  fumée  soit  épaisse;  si  la  suie  des  cheminées 
tombe  par  iloccons  ; ce  sont  là  tous  signes  d*orage  et  de  pluie  , principalement 
quand  les  gouttes  d’eau  sont  blanchâtres  et  font  de  grandes  bulles. 

On  prend  pour  un  présage  du  beau  temps  , ce  qu'on  appelle  écumes  printa7 
taniùres  M ce  sont  certaines  filandres  ou  écumes  blanches  qu’on  voit  naîtra  au  prin- 
temps, et  s’  Hacher  indifféremment  à toutes  sortes  de  plantes;  elles  ne  parussent 
que  quand  le  temps  est  ber.b  , le  mauvais  temps  les  détruit.  Les  écumes  printg- 
nièrq^ ne  sont  autre  chose  que  de  certaines  exhalaisons  grossières  qui  composent, 
eu  sc  réunissant,  cette  espèce  d'écume  blanche. 

C'est  aussi  un  signe  de  beau  temps  dans  l'automne , lorsque  ces  vapeurs  se  forment 
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en  fil*  blancs  dans  les  chaumes  et  sur  l<s  teires,  et  qu'ils  voient  mèiav  au  gré 
du  vent.  * 

Mu  été,  si  le  temps  couvert  se  rafraîchit , c’est  un  signe  presque  rdain  d’une 
pluie  prochaine;  mais  s’il  devient  plus  froid  et  venteux,  il  ne  pleuvra  pas.  Si 
li*  temps  couvert  et  fiais  s’adoucit,  il- fera  beau;  mais  s’il  devient  trèb-chaud  , on 
aura  de  la  pluie. 

Au  printemps  et  en  nutum  n* , si  le  brouillard  tombe,  le  temps  devient  beau; 
s’il  remonte,  il  donne  de  ht  pluie  ; en  été,  s’il  y a du  brouillard  le  matin,  il 
annonce  de  lu  chaleur  pour  la  jimrnée. 

Fit  général  si  le  teinjis  est  à h pluie,  et  que  le  venfc  n*y  soit  pas;  ou  si  le  vent 
yYst,  et]  que  le  temps  n’y  suit  pas,  il  ne  pleuvra  pas;  mais  si  le  vent  et  le  temps 
d’accoid  sont  à 1a  pluie  tous  les  deux  elle  ne  manquera  pas. 

Mes  années  mollr*s  ou  humides  ne  sont  pus  If*  plu*  saines,  le  blé  et  les  fruits 
«c  sont  pas  de  garde  ; il*  se  conservent  dans  les  aimées  sèches. 


CHAPITRE  V. 

• Le  Labourage, 

» Xi **  labours  sont  nécessaires  et  utiles  à la  ter^;  pour  préparer  les  voies  de  la 

semence,  pour  animer  la  substance  et  les  sels  de  la  terre,  et  pour  lui  eu  donner 
de  nouveaux. 

La  manoeuvre  du  labourage  seul  contient  cinq  opérations  très- froc  in  eu  se#  : elle 
fend  la  terre,  et  par  là  elle  détruit  les  herbes  qui  la  sucent;  elle  l’unit,  pour  que 
la  substance  du  fond*  , les  engrais;  les  rayons  du  soleil,  et  la  douceur  de  la  rosée 
et  des  pluies,  s'étendent  par  tout  également  : elle  la  mêle,  pour  ranimer  1rs  sels  ■** 
nécessaires  à la  végétation;  elle  la  rejoint,  pour  mieux  nourrir  dans  son  sein  brs 
grains  qu'elle  adopte,  et  pour  les  défendre  contre  les  froidures,  contre  les  hurui-. 
dites  et  contre  les  oiseaux;  et  enfin,  elle  la  rend  meuble,  pour  qu’cite  sait 
et  plus  tendre  et  plus  active  aux  besoins  de  sestprnd  uct  ions , plus  susceptibles  des 
influences  supérieures,  et  plus  riche  pour  fournir  à la  nourriture,  à l’accroissement 
et  à la  perfection  de  ses  fruits.  • 

La  culture  des  terres  est  différente,  suivant  les  pays,  ou  plutôt  suivant  la  qualité 
du  terroir,  sur  lequel  il  est  à croire  que  chacun  règle  scs  usages.  Tout  revient 
neanmoins  au  même  point , qui  est  de  proportionner  !»-s  lié  te#  et  ustensiles  du  labou- 
rage , le  nombre,  la  profondeur,  la  figure,  la  saison  des  labours  et  rep>os  des 
terres,  à la  qualité  des  terres  mêmes  et  du  climat. 

Il  y a des  teires  qui  produisent  tous  les  ans,  mai#  il  y en  a peu  de  cette  force.; 
il*  n'y  en  a même  que  fort  peu  à qui  il  suffit  de  donner  la  cinquième  année  de 
repos  : il  y en  a davantage  qui  produisant  et  se  réposent'  alternativement  d’année 
à autre;  et  ordinairement  elles  rep/sent  la  troisième  aimée:  c’est  ce  qu'on  appelle 
Vannée  de  jachère , ou  de  repos . 

En  général,  il  y a par  tout  trois  sortes  de  terre  d ins  un  domaine,  pour  peu 
qu’il  soit  étendu  : il  y en  a de  fertiles,  de  moyennes  et  de  maigres;  ordinairement 
plus  des  unes  que  des  autres,  suivant  la  situation  du  fonds  et  le  climat.  m 

Ou  ne  peut  donner  d’auLres  règle#  à suivre,  que  l’usage  des  lieux,  qui  doit 
être  fondé  en  bonnes  expériences;  si  mieux  on  n'aime  éprouver  la  fertilité  de  son 
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fond»,  mai»  sans  épargner  les  engrais,  et  sans  vouloir  opiniâtrement  forcer  ou 
épuiser  sa  terre. 

Manière  de  mener  les  Terres  par  Soles  et  c on; pots  ou  saisons 

La  manière  prcsqiif  générale  de  cultiver  à propos  un  bien  (!e  ([UplquVlcndae,  ose 
d’en  diviser  les  V;rre*  en  tro*s  P**‘*b,8  égales;  c'est  ce  «p^n  appelle  mettre  les 
terres  en  soles.  On  en  sème  une  partie  en  blé  , l’autre  en  u\oiue  et  autres  menus 
grains,  qu’on  appelle  ordinairemc/yt  mars , parce  qu’ils  se  sèment  en  mars;  et  la 
troisième  partie  reste  en  jachère , c’est-à-dire,  en  repos  et  sans  semence.  L’annéo 
suivante  la  jachère  sc  têtue  en  blé  ; on  charge  en  avoine  celle  qui  étoit  en  blé 
l'année  précédente,  et  celle  qui  étoit  alors  en  avoine  dcmcuic  en  jachère;  et  ainsi 
tueerssivemeut  d’année  en  année,  les  unes  après  les  autres  : en  sorte  que,  dans* 
un  cercle  de  trois  années,  toutes  les  terres  sont  alternativement  en  blé,  en  mars 
et  en  jachère;  ensuite  elles  recommencent  leur  tour  comme  auparavant;  et  par 
cette  circulation  triennale  et  perpétuelle,  on  a toujours  le  tiers  de  scs  terres  eri 

blé  , le  tiers  en  mars , .et  le  tiers  en  jachère.  C’est  pourquoi,  dans  bien  des  pays 

on  ne  compte  le  nombre  des  terres  que  sur  le  pied  de  ce  partage;  ce  qu'on  appt  llu 
compter  d la  sole  : ainsi  , ou  dit  une  ferme  de  cent  arpens  à la  sole  , pour  marquer 
une  ferme  qui  a trois  cens  arpens  de  terre  eu  tout  ; ma  sole  de  blé  est  forte 
cette  an  nie  y c’est-à-dire,  que  la  portion  de  mes  terres  qui  est  en  blé  ,^  st  plus 
forte  qu’aucune  de  deux  autres , qui  sont  l’une  en  mars,  et  l'autre  en  jachère. 

Cette  division  desserres  est  très-commode  et  très-utile  , tant  pour  l’égalité  des 
années  , que  pour  le  repiw  des  terres  mêmes  , et  pour  le  travail  des  Tarons  et  la 
distribution  des  amendemeus.  Il  est  même  A propos  de  partager  si  bien  sa  terre, 

que  chaque  sole,  ou  , pour  mieux  dire,  chaque  partie  de  la  division  , soient  égales  les 

unes  aux  autres,  pour  la  boulé  des  fonds,  aussi  bien  que  pour  leur  étendue,  autant 
qife  la -chose  est  possible,  afin  que  les  années  soient  égales  en  ouvrages  et  eu  fruits, 
et  que  l’on  ne  soit  point  exposé  ni  aux .dérungemens  que  l’inégalité  pourroit  causer 
dans  l'économie  de  sa  maison  , ni  aux  hasards  et  aux  mauvaises  suites  que  l’in- 
b-rtilité  d’une  année  et  le  trop  d’abondance  d’une  autre  attirent  presque  toujours. 
Il  n’est  pas  permis  à un  fermier  de  dc^ob  r les  terres,  c'est-à-dire,  dVn  déranger 
les  soles  , et  les  faire  porter  plus  souvent  que  l'usage  et  le  mécanisme  du  labourage 
ne  le  permettent. 

Outre  le  dissolement , il  n’est  pas  permis  non  plus  A un  fermier  ni  à tout  bon 
économe,  de  dessaisonner , ou,  mutine  on  dit  en  quelques  pays,  dicamputcr  set 
terres;  c’est-à-dire  , de  les  épuiser  par  des  productions  outrées  en  semant  des  grains 
trop  forts  pour  le  terroir  , ou  en  le  faisant  porter  plus  fréquemment  que  de  coutume; 
eit  quoi  on  voit  qu’il  y a de  la  différence  entre  le  dessalement  des  terres  et  leur 
dessuisonneaitut  ou  décom  pote  meut  ; car  le  dessolcment  n’est  qu’un  dérangement 
ou  coupure  des  soles,  et  le  dessai&ou  ne  ruent  ou  décompèl , est  imo  surcharge  qui 
épuise  le  fonds  sur  h quel  ou  la  nut.  CYft  aussi  pourquoi  nous  trouvons  quo  le  mot 
de  dessaisonneinera , dont  on  se  sert  A Paris,  est  moins  propre  et  moins  signifi- 
catif que  celui  de  ci  «k  ont  pet  dont  on  se  sert  ailleurs,  pour  exprimer  les  productions 
outrées,  trop  fortes  ou  trop  fréquentes , qui  épuisent  la  graisse  et  les  sels  de  U 
terre  , et  qui  consomment  son  jus  et  su  substance  ; ce  qui  est  bien  différent  du  simple 
dérangement  des  savons  et  des  soles  , que  les  mois  de  dessaisonnemeut  et  de  desso- 
iement  signifient. 
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lrn  fermier,  par  exemple,  qui  fait  des  blés,  au  lieu  de  m irs  , sur  sa  sole  qui 
Tient  de  lui  rapporter  «lu  blé,  la  dessoisonne  et  U décompote.,  quoiqu’il  la  laisse  eu 
jachère  pendant  la  troisième  année.  Celui  à qui  on  donne  une  censé  de  cinquante 
arpens  à chaque  9ole , s'il  change  cetfe  division  pour  en  mettre  soixante  arpens  on 
blés  et  quarante  en  mars  , dissole  dix  arpens  ; et  celui  qui , outre  ce  dérangeinennt 
ou  coupure  de  soles  , fait  porter  de*  terres  qui  doivent  être  jachère  ; ou  s’il  fait 
porter  deux  fois  l'an  t^-lh-s  qui  n’ont  coutume  de  rapporter  qu’iyie  lois;  ou  bien 
encore  , s'il  les  charge  deux  amie*  s de  suites  de  gros  liants  , comme  blé  , chanvre, 
lin,  colsat  et  navette;  celui-là  dessole  et  décompote  en  même  temps;  en  quoi  il 
fait  deux. maux  différons*  car  il  dérange  la  ferme  il  il  amaigrit  le  fonds. 

Is i l’un  ni  l’autre  n'est  permis  au  fermier,  à moins  qu’il  n’eu  ait  la  faculté  par 
son  bail.  On  la  lui  donne  quelquefois  pour  un  petit  nombre  d’arpens  , qu’on  stipule 
qu'il  pourra  dessoler  et  décompoter , ou  dcs&aisonner  les  premières  années  de  son 
bail  , à la  charge  par  lui  d’umender  fortement  ces  terres  dérangées,  et  de  les  remettre 
en  leur  premier  état  , pour  les  trois  dernières  années  de  son  bail;  ce  qui  s’accorde 
à un  hou  fermier,  afin  qu’il  puisse  faire  quelque  lin,  chancre,  huile  ou  verdages, 
sans  faire  tort  ni  au  fonds  ni  au  fermier  qui  lui  succédera. 

Dans  les  bons  pays  , outre  les  terres  aux  champs,  qui  6e  conduisent  par  soles  et 
compâts  ou  saisons , on  a quelques  clos , closeaux , oublies  ou  autres  fonds  do 
bonne  terre  qu’on  sème  tous  les  ans*,  et  qui  no  sont  point  sujets  à cette  discipline 
des  sole*.  Dans  les  environs  de  Paris  et  des  grandes  villes  , d’où  l’on  tire  beaucoup 
de  fuuiier,  1rs  laboureurs  sont  dans  l’usage  d’ensemencer  , en  fumant  une  partie 
de  leurs  jachères  en  vesce , haricots,  qui  n'effritent  point  la  terre;  ou  ils  les  louent 
à des  marogors  pour  y faire  de  l’oignon,  après  la  récolte  desquels  ils  donnent  un 
labour  pour  les  ensemencer  en  froment.  Par  le  moyen  des  engrais  et  des  funtiera 
continuels  , ils  n’ont  pas  de  jachères. 

Façons  des  Terres  à blé, 

I.  On  donne  ordinairement  trois  ou  .quatre  façons  , c’est-à-dire  , trois  ou  quatre 
labours  aux  terres  avant  que  de  les  ensemencer  en  blé  do  qnclqu’espèce  qu’il  soit* 
froment,  inéteil , seigle,  oti  autres  , dont  on  parlera  ci -après.  Ces  labours  s’y  font 
pendant  Tannée  qtie  la  terre  a pour  se  reposer- 

iu.  On  donne  le  premier  Ubour  après  la  moisson  ou  quelque  temps  après,  dans 
les  terres  sableuses  et  légères;  elles  ont  besoin  que  les  plumsde  Tliiver  pénètrent  , 
pour  les  humecter  à fond.  C’est  pour  ces  terrgs  une  espèce  d’engrais  nécessaire.  Les 
terres  fortes  , humides  et  froides , au  contraire , ne  doivent  pas  être  ouvertes  ou 
labourées  avant  l’hiver  , car  les  pluies  et  frimais  les  refroidiraient  encore,  et  les 
rendraient  trop  gâcheuses  , mais  au  printemps  et  après  la  scmaillc  des  mara  , et  l’on 
y emploie  pour  amendement,  comme  on  l’a  dit  des  litièrrsou  du  grand  fumier,  pour 
les  soulager,  c’est-à-dire  pour  qu’elles  se  serrent  et  se  battent  moins  par  les  pluies. 
On  doit  se  servir  aussi  de  charrues  différentes  pour  labourer  ers  différentes  terres  , 
comme  on  l’a  vu  au  chapitre  précédent  où  on  a parlé  des  instrujgeus  de  labour  ; on 
trouvera  dans  celui  - ci  des  observations  essentielles  sur  la  manière  de  les  labourer  , 
qui  doivent  ser\ir  de  règle. 

Cette  première  façon  s’appelle  selon  les  pays  y faire  la  cassa// le  ; sombrer  ou  faire 
les  sombres  ; e gérer  et  j acheter  ; lever  le  guéret  et  guércter ; mouvoir , casser , tourner 
•u  froisser  les  jachères  , lever  les  jachères  ou  donner  le  premier  labour. 
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2°.  Un  quelques  pays,  le  premier  labour  ne  s*  f.iit  pas  bien  profond  t parce  qu’il 
nYst  que  pour  couvrir  la  terre  ^afiu  qu’elle  s'ameublisse  mieux  dans  la  suite  , et  que 
les  bestiaux  qui  la  remuent  la  première  fois,  y %»*nt  moins  de  fatigue:  il  n’y  a pas 
de  risque,  dans  les  terres  légères,  à le  faire  profond  dans  l’hiver,  par  les  raisons 
qu’on  vient  de  dire,  mais  quatre  doigts  de  profondeur  suffisant  ; il  faut  seulement 
avoir  soin  que  les  raies  soient  le  plus  près  l’une  de  l’autre  et  le  plus  en  droite 
ligne  qu’il  sera  possible  , pour  que  la  terre  soit  maniée  mieux  et  plus  également  , 
pour  ‘qu’elle  soit  pénétrée,  plus  mère  et  plus  exposée  aux  influences  de  l’air,  sur- 
tout quand  on  ne  lui  donne  que  trois  façons. 

3°.  Quelquefois  on  y laisse  comme  on  l’a  déjà  dit,  le  chaume  de  la  précédente 
dépouille,  soit  de  blé  ou  de  mars,  et  on  le  yiéle  avec  la  terre,  par  le  labour  y 
pour  l’engraisser  *,  ou  bien  on  met  de  feu  à ces  chaumes  , et  on  laboure  par-dessus 
la  cendre  ; elle  dessèche  la  grande  humidité  de  la  terre  , fait  périr  les  herbes  , les 
racines  et  les  fasoctes  , consume  ce  qu'il  y a de  mauvais  , y donne  de  nouvelles 
substances  et  de  nouveaux  sels  , et  prépare  bien  les  voies  de  la  végétation  , sur- 
tout dans  les  terres  argileuses  et  fortes.  Mais  il  est  plus  ordinaire  de  faire  couper 
ou  arracher  le  chaume , et  de  le  mettre  en  meule  , pour  l’employer  à faire  des 
litières  ou  à enauffer  le  four.  * 

Parmi  ceux  qui  trouvent  plus  d’avantage  à laisser  le  chaume  pour  engraisser  la 
terre  , il  y en  a beaucoup  qui  le  font  écorcher  par  un  premier  et  léger  labour 
aussitôt  que  la  moisson  est  faite  ; et  quand  les  pluies  sont  venues  pourrir  et  incor- 
porer le  chaume , ils  y retournent , aux  environs  du  mois  de  décembre  ( ou  bru- 
maire ),  donner  le  premier  des  trois  véritables  labours  , ce  qui  fait  un  double  bien 
à la  terre;  elle  en  es^  même  plus  aisée  à travailler,  à cause  du  premier  labour 
et  des  pluies  qui  l’ont. attendri?. 

Mais  un  profond  et  plein  labour  pour  enterrer  le  chaume  vaut  mieux , soit 
qu’on  Pait  laissé  long  ou  court  , et  ce  profond  labour,  qui  ensevelit  tout  le  chaume  , 
s’appelle  labourer  en  plantes  , soit  qu’il  ait  fté  précédé  d’un  demi-labour  ou  non. 

4Q.  Il  y a des  cultivateurs  qui  fument  leurs  terres  avant  le  premier  labour  ; mais  il 
vaut  encore  mieux  ne  les  fumer  qu’au  second  labour  , parce  qu’autrrroent  le  fumier 
•eroit  presque  tout  consommé  avant  la  semaillo  , et  ne  servirait  plus  à rien. 

5’.  Nous  supposons  qu’avant  le  premier  labour , on  aura  eu  soin  d’épierrer  la 
terre,  s’il  est  nécessaire,  ce  qu’on  fait  faire  au  meilleur  marché  possible.  S’il  y 4 
de  grosses  pierres  qui  nuisent  à la  charrue  , on  les  arrache  avec  la  tournée. 

6°.  Après  le  labour  , il  est  essentiel  d’éraotter  la  terre,  c’est-à  dire,  d’en  casser 
les  mottes  pour  la  rendre  plus  unie , plus  maniable  et  plus  meuble  , afin  que  les 
autres  labours  se  fassent  aisément  , qu’elle  en  reçoive  mieux  et  plus  également  les 
amendemens  et  les  bénéfices  de  la  pluie , du  soleil  et  de  la  rosée  , et  qu’elle  soit 
mieux  préparée  et  plus  fructifiante.  Cet  émottage  se  fait  avec  1a  casse  motte,  avec  la  tète 
d'une  coiguée  ou  avec  le  cylindre  ; ordinairement  on  ne  fait  même  que  herser  les  terres 
à blé  avec  une  puissante  herse  , garnie  de  fortes  dents  de  fer  , qu’on  charge  de  quelques 
grosses  pierres  , pour  lui  donner  plus  de  poids,  et  qu’on  a l’attention  de  soulever  de 
temps  en  temps  pour  la  débarrasser  de  tout  ce  qu’elle  entraîne  et  qui  finirait  par  l’em- 
pêcher de  piquer.  M.»is  il  n’y  a guère  que  les  terres  fortes  qu’il  faille  éinotter,  parce 
que  les  autres  ne  font  guère  de  motte:  souvent  même  on  n’émotte  qu’au  dernier  labour 
avant  la  semaillo.  * 

7°.  Ou  ne  parle  point  ici  du  soin  qu’on  doit  prendre  avant  le  premier  labour,  de 
bieç  essarter  les  terres,  c’est-à-dire  , d’en  bien  ôter  les  souches  et  racines  d’arbes  , 
Ton* t U T t t 
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coii'.cr  les  ror«es,  le»  épines  , finissons  cl  grandes  herbes,  pirce  que  ccs  ronuea-se» 
productions  ne  se  trouvent  point  dans  les  terres  à l’usage  «le  hih<  Br  , mais  seule- 
ment uVms  les  n«»v  1rs  qu’on  hiboujc  pour  la  preraito;  fois  p et  avant  d‘j  mettre  la 
ci. .irrue  ; il  faut  les  préparer  pour  l«;  labour.  ^ 

II.  Le  second  labour  s’appelle  bimge.  Si  les  terres  à blé  ont  leur  première  façon 
avant  l’Jfivtr  , on  les  bine  quand  la  terre  commence  à s’ouvrir  et  à se  renouveler, 
c'cst-à  ilirr  , aussitôt  après  que  l'hiver  est  passé  et  que  I s eaux  sont  écoulées* 
Qu;. ml  dits  n’ort  eu  loir  première  façon  qu’après#l’hiver , on  leur  donne  la  deuxieme 
environ  un  ir.o>s  après. 

On  avance  ou  on  recule  le  deuxième,  labour,  suivant  le  temps  qu’il  fait,  et 
suivant  l’abondance  et  la  forte  des  ^crbts  qui  naissent  sur  le  guéret;  car  il  faut 
les  détruire  le  plus  et  le  plutôt  qu’on  peut  , pirce  qu’elles  prennent  la  meilleure 
substance  de  la  terre,  émoussent  le»  sel»,  et  qu’on  ne  pourroit  plus  s’en  défaire,  si 
ou  les  laissoit  croître.  % • 

11  faut  que  le  deuxième  labour  soit  profond:  c’est  souvent  celui  Auquel  on  fume 
Jcs  terres;  il  est  l>on  aussi  d’avoir  soin  de  les  épierrer  et  éiuolter  ou  herser  à chaque 
façon  qu’on  y donne.  t 

III.  Le  troisième  labour  s'appelle  en  quelques  endroits  tiereage^y  en  d’autres 
nbinage  ; il  faut  fumer  lts  terres  avant  de  le  donner,  si  on  ne  l’a  pas  fait  plutôt. 
Ce  labour  doit  être  profond  , quai  <1  on  n’en  fait  «pie  trois:  on  le  donne  lorsque 
l'herbe  commence  à abonder  sur  le  guéret , et  qu'on  est  prêt  à l’embliver,  ou 
tout  au  plus,  huit  ou  «piin/e  jours  avant;  car  il  est  nécessaire  qu’il  y ait  un 
labour  immédiatement  avant  la  semuiile  : cependant  il  faut  détruire  les  herbes  le 
plus  qu’on  peut.  . 

C’est  p.vmpioi  il  y a bien  dta  terres  qui  demandât  plus  de  trois  labours;  telles 
sont  ordinairement  les  terres  flirtes, qui  poussent  beaucoup  d’herhes  pendant  leur  année 
de  repos:  on  leur  donne  assez  souvent  quatre  à cinq  labours  , à mesure  que  les 
herbes  y viennent  et  qu’on  a le  temps,  ce  qui  ne  fuit  «pie  les  engraisser  et  les 
bonifier.  Dans  plusieurs  endroits  où  l’on  donne  un  quatrième  labour,  qui  çst  celui 
qui  précède  la  semuille  , on  le  fait  léger  et  «|uelquefois  en  travers  de  la  terre  : cette 
fa«çon  s’appelle  traverser  ; mais  elle  ne  convient  pas  à toutes  sortes  de  terres  , prin- 
cipalement à celles  qui  sont  glaiseuses  dans  des  fonds  , ou  sujettes  aux  eaux , parce 
que  les  raies  de  traverse  en  empêchent  l’écoulement,  et  par  là  elles  retardent  de 
be.iiiCoup  la  semence,  et  nuisent  à la  végétation.  Quand  on.  donne  plus  de  trois 
labours  à la  terre  , il  est  assez  ordinaire  de  n’en  faire  t;uc  deux  ou  tout  au  plus 
trois  pleins  ; s ivoir  , deux  l’hiver,  et  le  troisième  avant  la  seraaille  : les  autres, 
et  entr’autres  le  premier,  qui  n’est  que  pour  retourner  la  terre,  ne  sont  «jue  des 
écorchis,  ou  tout  au  plus  des  demi-labours,  qui  se  font  avec  le  simple  soc  de  U 
«barrue,  sans  contre  et  sans  oreilles:  en  quehjues  endroits  ccs  sortes  de  charrues 
s'appellent  des  binots  ; et  les  petits  labours  qu’elles  font,  des  binons. 

Il  y a des  pays,  comme  dans  le  Vivarais,  dans  U principauté  d’Orange  et  aux 
environs,  où  l’on  donne  le  premier  labour  dès  le  raoiv  d’août  ( ou  thermidor);  le 
deuxième  vers  Noël  (ou  à la  fin’de  frimaire  ) ; le  troisième  au  mois  de  mais  (en 
ventèse);  et  on  continu**  ù en  donner  «jnelquefois  jusqu'à  neuf , tant  que  les  terres 
en  ont  besoin,  et  que  le  temps  de  semer,  qui  est  à la  fin  d’août  ( ou  thermidor  ) , soit  venu. 

Les  terres  légères  et  sablonneuses,  au  contraire,  demandent  ^eu  de*  labours , et 
troi<  suffisent , irce  «p*e  , comme  elles  ont  peu  de  substance  et  d’humidité  , le» 
fi éditas  Ubouis  ne  fir.nyit  que  les  altérer.  r ' • 
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Labourer  à blé  y c'est  donner  le  dernier  labour , qui  se  fait  immédiatement  avant 
!a  semai  lie  des  blés.  * ♦ 

Façons  des  Terres  à menus  grains. 

Après  ce  détail  des  façons  des  terres  ù blé  , il  reste  peu  de  chose  à dire  des 
terres  destinées  à porter  les  menus  grains  ; car,  comme  ce  sUht  des  productions 
phis  légères,  pour  lesquelles  on  ne  laisse  aux  terres  d’autre  repos  que  le  temps  qui 
b écoq^;  depuis  le  rapis  de  juillet  ou  d'août  ( messidor  ou  thermidor  } , qu’on  les  a 
dépouillées  en  blé,  jusqu’aux  environs  du  mois  de  mars  (ou  ventûst^l,  qu’on  les 


ensemence  de  menus  grains,  ou  ne  leur  donne  en  quelques  endroits ^t’un  labour, 
à la  fin  de  février  ou  en. mars  ( pluviôse  ou  veutûse),  qui  est  le  temps  ordinaire  de 
les  semer.  Communément  on  leur  donne  deutf  labours;  1e  premier  avant  l’hiver, 
et  le  second  avant  de  serner. 

Ceux  qui  veulent  les  amender  davantage , y laissent  les  chaumes  du  hlé  qu’elles 
ont  rapporté  l’année  précédente,  et  leur  donnent  les  deux  labours  ; le  premier, 
après  que  la  moisson  est^ achevée,  et  qu’on  est  un  peu  débarrassé  du  gros  ouvrage 
cest-à-dire,  vers  la  saint-Martin  ( ou  le  milieu  du  unis  de  brumaire)  ; ils  brûlent 
le  chaume  et  en  mêlent  les  cendres  avec  la  terre  par  le  labour  : oü  bien  il  font 
tout  d’un  coup  ce  mélange  en  labourant  en  plante  et  la  terre  et  le  chaume,  qui  y 
sont  encore  en  pied  ; on  donne  rtu  même  champ  le  deuxième  l.ibonr  vers  le  mois 
de  mars  ( ou  de  vontûse  ) , temps  de  l’ensemencer.  Ce  double  labour  ameublit  et 
v fer I dise  beaucoup  la  terre;  au  lieu  que  ceux  qui  ne  lui  donnent,  pour  les  mars  , 
qu’un  simple  labour  en  l'ensemençant , 11e  dépouillent  presque  rien,  et  laissent  dépérir 
le^onds  par  leur  négligence.  Pour  l’orge  , la  luzerne  , et  c.  on  donne  trois  labours 
jusqu’au  mois  d’avril  (ou  germinal),  temps  de  les  semer. 

On  observera  qu’én  semant  sur  un  nouveau  labour,  les  grains  lèvent  mieux , plus 
promptement  , et  donnent  une  récolte  plus  abondante. 

• 

Des  Bâtes  qui  servent  à labourer. 

Les  chevaux  et  les  boeufs  sont  employés  le  plus  au  labourage.  La  nature  do  la 
terre  , et  encore,  plus  l’usage  des  lieux  décident  d’entre  ces  deux  sortes  de  bétes  ; 
car  dans  les  pays  où  on  laboure  avec  le*  boeufs  , les  chevaux  sont  ordinairement 
rires;  et  au  contraire,'  les  boeufs  lisant  dans  celles  ou  l’on  ne  labotire  qu’avec 
d*'s  chevaux  : ainsi  f emploie  celui  de  tes  deux  animaux  , *<!ont  l’cspèceQrst  la 
plus  commune  dans  le  pays.  t ^ 

Le  boeuf  laboure  «plus  profondément  , il  est  plus  propre  aux  terres  argileuses 
et  fortes  ; il  résiste  plus  au  travail  , est  moins  sujet  aux  maladies  , coûte  bien  moins 
en  nourriture  et  en  harnois  ; et  quand  il  est^usé  de  fatigue  et  de  vieillesse,  il  est 
encore  bon  à vendre  ou  à manger  ; au  lieu  que  le  cheval  usé  n’offre  plus  de  ressource. 

Le  boeuf  aussi  ne  va  qu’une  fois  le  jour  au  labourage  ; l’après  midi  , il  faut  un 
autre  attelage  que  celui  qui  a.travaillé  le  matin  ; les  mdm*s  chevaux  vont  matin  et 
soir  ; de  plus  le  .cheval  fait  trois  fois  plus  d’ouvrage,  il  est  infiniment'  meilleur 
pour  le  charroi  , il  est  unique  pour  la  selle  et  pour  le*  voilures  de  toute  espèce , 
et  «t’est  l’animal  le  plus  utile. 

Quoiqu’il  en  soit , Ift  boeufs  doivent  être  couplés  à la  charrue  très  - serrement , 
•fin  qu’ils  tirent  également.  Ln  France  , ou  leur  met  do  joug  aux  cornes  ; attelés 
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par  le  coti  ils  auraient  beaucoup  plus  de  force.  Souvent  on  les  cmniusèle  avec  de 
Itesier  , pour  les  empêcher  de  paître  l’herbe  ou  les  bourgeon»  pendant  le  tclnps  du 
laboû^  ' • • 

Les  laboureurs  qui  achètent  ou  qui  élèvent  de  jeunes  chevaux  pour  les  revendre 
à cinq  ou  six  ans  , doivent  toujours  avoir  deux  attelages  au  moins  , l’un  pour, le  matin, 
l’n utre  pour  l’après-djiié  , pour  les  ménager  et  lts  bien  conserver  en  chair  et  de 
bonne  vente.  * 

Les  vaches  vont  aussi  à la  charrue  , mais  elles  y font  moins  d’ouvrages,  et  demandent 
beaucoup  plus  de  ménagement  que  les  boeufs.  , * % • 

En  Italh*  on  se  sert  de  bu  Oies  ; leur  travail  est  encore  plus  fort  et  plus  profond 
que  celui  dis  boeufs  ; ils  travaillent  même  plus  long-temps  , sont  plus  diligens  , et 
coulent  moins  en  liarnnis.  • 

On  laboure  aussi  avec  des  mulets  ; ils  sont  de  grande  fatigue  «t  dépérissent  peu, 
mais  ils  sont  lunatiques.  Les  mules  fout  plus  d’ouvrage  que  leurs  milles. 

Les  ânes  servent  au  labourage  dans  plusieurs  pays  ; mais  dans  les  terres  fortes  , • 
on  ne  le»  emploie  guère  au  labour  , que  dan»  des  terres  extrêmement  légères, 
comme  à Montargis  , etc. 

Les  animaux  qui  servent  au  Jabotirage , doivent  être  choisis  forts  , d’un  bon  cor- 
sage y ni  gras  ni  maigres  , et  être  bien  nourris  et  bien  entretenus  de  bons  harnnia 
et  à leur  taille  ; ils  en  font  plus  d’ouvrages  , et  ne  sont  pas  exposés  à être  blessé» 
par  leur  habillement. 

Des  propriétés  rurales . 

♦ * , , • % 

Aucun  engrais  ni  ustensile  , ni  sutre  meuble  utile  à l’exploitation  des  terres  , et 
aucuns  bestiaux  servant  au  labourage  , ne  pourront  être  saisis  ni  vendus  pour  qgn- 
tributions  publiques  ; et  ils  ne  pourront  l’être  pour  aucune  cause  de  dettes,  si  ce 
n’est  au  profit  de  la  personne  qui  aura  fourni  lesdits  effets  oh  bestiaux  , et* pour 
l’acquittement  de  la  créance  du  propriétaire  envers  celui  de  qui  il  tient  sa  ferme  , 
et  ce  seront  toujours  le»  derniers  objets  saisis  , en  cas  d’insu  llisauce  d’autres  objets 
mobiliers. 

Règles  et  manœuvres  du  Labourage . 

I.  dpp  rct.  Avant  que  le  laboureur  aille  aux  champs  , il  faut,  i°.  qu’il  .ait  sondé 
le  Tonds  de  sa  terre  , pour  savoir  si  le  soc  y inorifra  , et  si  le  tuf  ou  l’esu  ne  sont 
pas  trop  près  de  la  superficie  ( dix-huit  poii^ts  de  bonne  terre  , au  moins  , sont 
nécessaires  , pour  (pie  la  semence  réussisse  ) ; 2“.  qu’il  connoiss^la  qualité  du  champ 
gli'il  façonne  ; 3°.  que  ses  bêtes  de  labour  et  ses  harnois  soient  en  bon  état  j 4 • qu 
soit  muni  de  quelques  outils  tranclians  et  autres  , pour  raccommoder  la  charrue  et 
les  harnois , couper  les  branches  et  racines  qui  l’arrèteroient , et  c. 
v II.  Temps . i°.  Il  ne  doit  jamais  labourer  que  dans  des  temps  convenables  , et  nulle- 
ment duraut  l’hiver  , quand  U terre  n’est  point  traitable  , que  la  saison  est  trop  rude  , 
qu’elle  est  couverte  d«»  neiges  , et  C. 

il  faut  faire  les  labours  à point,  ni  trop  tôt  ni  trop  tard  , et  lorsqu’on  a été 
contrarié  par  le  temps,  tâcher  de  saisir  l’instant  favorable  pour  pouvoir  donner  À 
propos  tous  les  attires.  * 

3°..  Ne  point  labourer  la  terre  quand  elle  est  trop  sèche  ; si  elle  est  trop  forte  , 
on  ne  fait  que  l’égratigner  ; et  si  elle  est  légère  , on  ne  fait 'que  dissiper  son  peu  de 
substance  , surtout  quand  la  saison  est  un  peu  chaude.  Une  terre  sèche  ne  so  manie 


Digitized  Google 


II.  Part.  Liv.  I,  Ch  A P.  V.  Labourage.  5iy 

jamais  bien , et  la  charrue  ne  fait  que  rouler  en  sautant  , et  fatiguer  le  laboureur 
dansées  grandes  chaleurs  $ quand  la  terre  n’est  que  cendre  ou  sable , le  labour  la  des- 
sèche encore  , l’aljèrc  et  doit  être  suivi  d’un  demi-labour  avant  la  seinaiLle. 

4°.  Le  labour  , dans  un  temps  mou  , ou  par  la  pluie  , ou  lorsqu’une  terre  est  chargée 
pu  imbibée  d'eau  , la  réduiroit  en  mortier  \ et  elle  jjhircit  ensuite  si  fort,  que  de  toftte 
l'année  elle  ne  deviendrait  pas  meuble  , la  semence  n’y  feroit  rien  , et  ce  seroit  semer 
sur  des  pierres  *f  les  terres  argileuses  et  fortes  sont  principalement  sujettes  à cet  incon- 
vénient | 4 la  différence  d<  s sablonneuses  qui  boivent  l’eau , comme  on  l'a  dit. 

^ On  doit  donc  labourer  les  terres  légères  avant  une  pluie  ou  de  forts  brouil- 
lards ; le  temps  n’e&t  que  plus  favorable  quand  il  est  couvert  et  un  peu  humide  | 
parce  que  les  eaux  précédentes)  pourvu  qu’elles  soient  bien  imbibées  dans  les  tern  s y 
et  1a  moiteur  de  l’air  , attendrissent  en  été  toutes  sortes  de  terres  , humectent  les 
sèchrs  et  en  cous^vcnt  toute  lu  substance  ; ou  bien  , quand  on  n'a  point  un  temps 
moite  et  propre  à labourer  généralement  toutes  sortes  de  terres,  il  faut  profiter  du 
temps  sec  pour  Lbourer  les  terres  humides  , et  fuçonner  celles  qui  sont  sèches  et 
sablonneuses  quand  le  temps  est  humide.  Plus  un  terroir  est  léger  (t  sablonneux, 
moins  les  eaux  et  l’humidité  lui  font  de  mal. 

6'.  Le  meilleur  labour  est  celui  qu’on  donne  4 la  terre  aussitôt  que  la  récolte  est 
levée  : i“.  parce  qu’il  enterre  le  chaume  , les  grains  tombés  des  épis  ; a°.  qu’il  détruit 
les  mauvaises  herbes  germées  avec  le  blé  et  les  empêche  de  grainer;  3“.  qu’il  enterre 
également  tout  ce  qui  s’appelle  mauvaises  herbes.  Si  la  terre  doit  rester  en  jachère  » 
une  très-grande  partie  , à la  vérité  , de  ces  grains  germera  et  produira  beaucoup 
d'herbes,  lesquelles  enterrées  par  un  aecond  labour  avant  l'hiver  pourriront  et  ren- 
dront à la  terre  plus  de  principe  qu’elle  n’en  a perdu. 

III.  Façons.  Le  uombre  et  la  profondeur  des  .labours  se  proportionnent  à la  qua- 
lité et  à l'usage  de  la  terre.  tu.  A l'usage,  c'est-à-dire,  qu'une  terre  à blé,  par 
exemple  , demande  plus  de  façons  qu’une  terre  à jn<  tous  grains  \ et  c'est  ce  qu'on 
a expliqué  ci-dessus.  • 

2V.  On  ne  sauroit  trop  labourerVs  terres  grasses,  les  fortes  et  les  novalcs,  princi- 
palement celles  qui  sont  humides  ; ni  les  labourer  trop  profondément  , parce  que 
plus  elles  sont  remuées,  plus  la  terre  se  mêle,  se  dessèche  , se  subtilise,  s’ameublit 
et  s’amollit  i ainsi  on  donne  aux  terres  fortes  qui  doivent  être  ensemencées  en  blé  y 
au  moins  trois  labours  f souvent  quatre  et  cinq,  et  quelquefois  davantage  II  y a des 
cultivateurs  qui  les  labourent  toutes  les  fois  que  l’herbe  y recroit  ;*car  elles  en  pro- 
duisent toujours  beaucoup  , qui  usc«t  la  substance  et. les  sels  qu’on  ne  sauroit  trop 
conserver  précieusement  ; en  fait  de  labour  , il  vaut  mieux  le  bien  faire  que  d'en 
mal -façonner  beaucoup  , ihfaut  plutôt  ne  prendre  que  peu  de  terre  avec  le  contre  , et 
l’enfoncer  bien  avant  , que  d’en  éjever  une  grande  largeur , et  ne  prendre  que  la 
superficie  du  champ  ; ce  labouz*.  serré  et  profond  s’appelle  labourer  à vive  jauge  et 
à petites  raies.  t • . • 

3“.  Les  terres  sablonneuses  , pierreuses  , sèches  ou  légères , et  celles  dont  le  fond 
est  de  tuf  ou  de  terre  morte  , veulent  être  labourées  peu  et  superficiellement  j on  ne 
leur  donne  assez  souvent  que  deux  labours  avant  la  semaille  des  blés  , afin  que  le 
peu  qu’elles  ont  de  substance  et  d’humidité  ne  s’évapore  point  j et  on  nVtifonce  pas 
bien  avant  , parce  que  ce  serait  chercher  la  mauvaise  terre  pour  la  mêler  avec  ta 
bonne  ; labourer  des  terres  mauvaises  ou  médiocres  à vive  jauge , c’est-à  dire  , ample- 
ment et  profondément  , c’est  substffucr  de  plus  mauvaises  4 de  médiocres. 

Comme  les  façons  du  labour  sont  presque  toujours  l’essentiel  des  terres , le  fer- 
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rnicr  doit  counoitre  par  lui-même  le  fonrli  et  la  qualité  de  toutes  ses  terres  , afin  de 
se  régler  sur  le  temps  , sur  le  nombre  et  su/  la  forme  des  la  [tours  qu'il  leur  laut  , 
sans  son  rapporter  à des  mercenaires  qui  les  manoeuvrent  par  routine,  sans  goût» 

. • et  plut  souvent  sans  connoissance.  ' 

lV.  Silions  et  raies.  La  figure  que  le  laboureur  donne  à son  champ  , en  le  farcus* 
mut  , doit  être  réglée  sur  ce  qui  est  plus  avantageux  pour  la  terre  et  pour  les  bêtes 
qui  U labourent. 

i°.  On  ne  doit  jamais  faire  de  sillons  trop  longs,  si  cela  se  peut,  parce  que  les 
botes  ont  trop  à tirer  tout  d’une  traite  ; les  raies  n’en  sont  pas  si  droites,  et  la  ter£ 
n’en  est  pas  ci  bien  mêlée  ni  figurée  si  agréablement.  11  ne  faut  laisser  reposer  les 
bêtes  qu’au  bout  de  la  raie  , alin  que  l’envie  d’y  arriver  les  anime. 

a®.  Quand  on  laboure  sur  une  colline,  pour  soul.igrr  les  bêtes  et  travailler  mieux 
et  plus  uniment  , il  faut  labourer  en  travers  horizontalement  à J.i  colline  , et  non 
pas  de  haut  en  bas. 

3’.  On  laboure  à plat  , uniment  et  également  les  terres  qui  ont  besoin  de  l’arro- 
sement des  pluies.  On  laboure  en  talus  et  en  dos  d’Ane  à sillons  hauts  et  élevés  les 
' terres  argileuses,  les  humides,  et  généralement  toutes  celles  qui  n’ont  pas  besoin 
d’eau  , ou  qui  sont  diilùilcs  à se  dessécher.  Dans  quelques  pays;  on  laboure  j»ar 
planches  ou  sillons  , et  on  laisse  d’espace  en-  espace  , une  largo  raie  , pour  recevoir 
les  eaux  et  1rs  porter  dans  des  fossés  , ou  seulement  une  rigole  qu’on  fuit  avec  la 
charrue  dans  les  endroits  les  plus  bas  des  terres. 

AA  surplus  ,*  ou.  fait  des  sillons  plus  ou  moins  larges,  plus  ou  moins  élevés,  et 
les  raies  plus  ou  moins  serrées  dans  certains  pays  que  dans  d’autres.  On  les  fait 
pourtant  , en  général,  beaucoup  plus  élevés  , moins  larges  et  moins  unis  dans  les 
terres  humides  et  grosses  , que  dans  les  terroirs  secs,  pour  faciliter  l’écoulement 
des  eaux  qui  pénètrent  difficilement  dans  ces  tories.  Pour  empêcher  qu’elles  n’y 
* trouvent  des  places  ou  elles "pufctent  y croupir  , il  y a des  laboureurs  qui  ne  font 

leurs, sillons  qw£  de  quatorze  à quinze  pouces  de#  largeur  , sur  treize  ou  quatorze 
de  hauteur;  et  quand  on  fait  de  ce*  sillons  étroits,  il  est  bon  de  labourer  du  midi 
• au  nord  , pour  qu’ilf  aient  le  soleil  des  doux  eûtes  , « t que  les  grains  y mûrissent 

également  ; sinon,  ceux  du  côté  du  midi  avana  rotent  et  wûriroient  huit  à dix  jours 
avant  les  autres,  il  ni  st  pas  nécessaire  d’avoir  cette  attention  quand  les  sillons  sont 
phts,  larges  et  spacieux  de  huit  , dix  à douze  piods  de  terre  , parce  qu’ils  ont  lu 
soleil  de  tous  cûtés.  Les  terres  fortes,  qui  boivent  l’eau  assez  aisément,  peuvent  . 
être  labourées  en  planches  Jarres  de  huit  idixqH.ds,  dont  le  milieu  sera  pourtant 
on  peu  plus  élevé  qpe  les  deux  extrémités  , afin  de  faciliter  l’écoulement  des  pluies 
; altnndantes  ; paras  que  les  blés  , principale  ment  le  seigh*,  1rs  craignent  beaucoup, 

elles  battent  la  terre  et  la  font  durcir  , surtout,  quand  elles  sont  suivies  de  séche- 
resses ; mais  lorsqu’elles  tombent  doucement , elles  fructifient  beaucoup  la  ter.e.  Il 
y a des  terres  d’une  nature  si  sèche  , que  l’eau  s’y  imbibe  Hussitût  qu’elle  tombe  ; 
il  leur  faut  .Le  l’eau  presque  tous  les  huit  jours  en  été , pour  qu’elle  lasse  de  belles 
production#.  Quand  on  laboure  do  ces  sortes  de  terres  , on  n’y  fait  ni  sillons  ni 
planche#,  même  dans  les  pays  où  l’on  n’a  pas  coutume  de  labourer  sans  eu  faire  ; 

■Dais  on  mot  ccs  terres  à uni  à.  tous  les  remucuiena  qu’on  y fait.  G?  que  les  labou- 
% rc»r«  appellent  labourer  à uni , c’est  relever , avec  l’oreille  de  la  charrue,  toutes 

les  n»ies  do  U terre  d’un  même  c Alé,  de  maniéré  que , Lorsqu’on  a achevé  de  labourer 
le  champ  el  de  b*  beracr  , il  lie  panai  aucun  üllon  ; mais,  au  contraire,  le  champ 
p.iroit  tout  uni  ; cV>t  le  labour  qui  se  fait  avec  la  clurrue  à touruc-oredle  qui 
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s'emploie  dans  les  terres  sèchps , sableuses  ou  pierreuses,  dans  lea#lrrres  rrn  subs- 
tantielle s et  qui  ont  de  la  pentê  , et  enfin  dans  toutes  celles  où  Ton  ne  met  souvent 
que  des  menus  grains! 

Dans  les  lieux  où  l'usage  est  de  labourer  à uni  , on  ne  peut  point  faire  dans  son 
propre  cbamp  , des  fossés  et  des  sillons  pour  rassembler  IVau  qui  tomberoit  de  là 
dans  un  terrain  voisin  pins  bas;  parce  qu’on  dérawgeroit  pnr  là  l'écoulement  naturel* 

• de  l’eau  , et  que  le  voisin  la  recevroit  par  ravine  et  par  torrens  , qui  ndneroient 
6a  terre  et  inonderoient  ses  grains.  Ces  sillons  porte-eaux,  ne  sont  permis  que  quand 
iU  ne  font  point  tort  au  voisin  , ou  quand  l’usage  ou  la  nécessité  y oblige. 

4°.  Il  est  assez  d’usage  de  donner  le  troisième  labour  aux  terres  , en  traversant 
les  premières  façons  ; c’est  le  meilleur  qu’on  puisse  donner  , parce  qu’il  ne  laisse 
aucune  ordure , et  toute  la  terre  est  également  remuée  ; mais  il  n’est  bon  que  pour 
les  p,iys  secs  , où  l’eau  S’imbibe  promptement  ; il  ne  vaut  absolu n/rnt  rien  pour 
les  terres  trop  humides  on  qui  retiennent  trop  long- temps  l’eau  , à moins  que  l’année 
ne  soit  extrêmement  sèrbo  ; autrement , les  edhx  T|ui  surviendroient  , et  qui  n’au-  * 
r oient  aucun  écoulement  de  dessus  cette  terre  ainsi  traversée  , l’hunierteroicut  si 
fort,  qu’on  n’en  pourroit  tien  faire  dans  1a  suite. 

Il  est  impossible  de  donner  pour  le  labour  aucune  règle  certaine  ; il  doit  être 
conforme  à ce  que  les  terres  exigent  , l’expérience  et  l’usage  du  pays  doivent  guider  , 
et  nullement  la  fantaisie 

V.  En  un  mot,  il  ne  faut  épargner  ni  soins,  ni  peine,  ni  même  In  dépense  pour 
Améliorer  la  terre  ; elle  dédommage  amplement  de  tnut*cc  qu’on  fait  pour  la  bonifier. 

On  sait  que  l’eau  des  pluies  dissout  les  sels  , les  ^substances  savonneuses  , qu’elle 
les  entraîne  vers  la  couche  inférieure  , et  qu’elle  les  en  pénètre  ; c’est  donc  la 
portion  la  plus  rapprochée  cotte  cuicbo  inférieure , qu’il  faut  ^amener  en  dt.ssus 
et  mêler  avec  la  supérieure.  Aussi  le  véritable  laboureur,  suivant  sa  charrue,  sonde 
continuellement  son  terrain  ; il  examine  s’il  ♦mène  à la  surface  une  partie  de  fri 
couche  de  dessous  toujours  de  couleur  différente  de  celte  de  dessus;  il -pique  ou 
soulève  selon  la  circonstance.  C A la  nature  du  sol , la  qua|Éfrdp  la  couche  infé- 
rieure , qui  l'indique  de  rapprocher  ou  d’alongcr  la  flèche  de^a  charrue.  Dans  les 
bunnes  terres  on  labour  profond  est  excellent,  il  est  pernicieux  dans  les  mauvaises. 

VI.  Le  dernier  labour  doit  être  toujours  plus  profond  que  le  précédent  , A moins 

qu’une  terre  n’en  ait  eu  tant,  qu’elle  soit  assez  meuble  pour  n’avoir  plus  besoin 
que  d’un  léger  remisage  lors  de  U ^maille  Celui  qui  laboure  , doit  séparer  tous  ses 
sillons  -également  , en  les  faisant  égaux  et  bien  droits  , pour  mieux  détruire  toutes 
les  herbes,  et  rendre  la  terre  plus  feitilo  ; marcher  toujours  dans  la  raie  la  plus 
nouvelle,  pour  ne  point  repiquer  la  labour,  etaiiu  que  les  raies  soient  plus  droites 
et  mieux  faites  : il  ne  s.mroit  aussi  les  approcher  trop  les  unes  des  autres  dans 
les  terroirs  gras  , humides  ou  forts  , parcs  qu’ils  en  sont  bien  mieux  maniés.  S’il 
rencontre  quelque  racine  d’arbre  ou  du  vigne  , i!  lèvera  le  soc  poUr  passer  par- 
dessus , ou  il  les  coupera  avec  la  hache  ou  la  serpe  , plutôt  que  de  les  arracher 
à force  de  labour,  ce  qui  fitigueroit  les  essieux,  ct*la  charrue  ne  sera  “point  en 
danger  de  casser.  • a * A 

On  changera  de  soc  le  moins  qu’on  pourra,  et  on  ne  fera#le  dernier  labour qne 
dans  un  temps  convenable  à la  semaillc  du  grain  dont  on  voudra  charger  la  terre  y 
puisque  le  dernier  labonr  est  pour  ouvrir  la  terre  air  grain. 

VII.  Enfin  il  ne  faut  jamais  ni  forcer  une  terre  par  de  trop  fréquentes  produc- 
tions , ni  lut  faire  rapporter  deux  fois  de  suite  la  même  espèce  de  grains  ; rien  ne 
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lVflrite  davantage  , à moins  que  ce  ne  soit  les  trois  premières  années  de  produc- 
tion d’une  terre  novale  : hors  ce  cas , on  doit  semer  tous  les  ans  des  grains  diffé- 
reus  , et  dourtcr  à la  terre  le  repos  qui  lui  est  nécessaire  dé  temps  en  temps  pour 
reprendre  ses  forces.  Il  faut  aussi  avoir  soin  d’y  faire,  ou  d’y  entretenir  les  haie* 
et  les  fossés  convenables,  pour  la  défendre  des  passans  et  des  bestiaux , ou  pour 
l’écoulement  des  eaux  , et  la  mettre  à l’abri  des  vents. 

Un  bon  laboureur  est  très-rare  y il  n’y  en  a pas  cinq  sur  un  cent , plusieurs  autres  f 
sont  passables , et  le  reste  est  au-dessous  du  médiocre.  Le  bon  laboureur  se  connolt 
à la  manière  aisée  dont  il  conduit  et  manie  sa  charme  , à-la  facilité  de  la  faire 
enfouir  ou  soulever  à volonté  , à l’art  d’ouvrir  les  siljons  droits  et  égaux  , au  ver- 
sement des  terres  , etc.  Il  ne  fatigue  pas  ses  bétes  , et  proportionne  la  profondeur 
du  sillon  à la  qualité  de  la  terre.  De  retour  des  champs  , il  veille  à ce  que  ses 
animaux  ne  manquent  de  rien  ; il  les  soigne  , les  bouchonhe  et  les  étrille  plusieurs 
fois  dans  le  jour , et  c. 

Des  labours  à prix  (P argent. 

La  plupart  des  fermiers  labourent  à prix  d’argent , des  terres  que  les  proprié- 
taires ue  peuvent  pas  labourer  par  eux-mémes. 

Il  ne  faut  point  faire  labourer  se9  terres  par  autrui,  quand  on  peut  le  faire  par 
soi-même  , car  elles  ne  sont  jamais  si  bien  façonnées,  ni  si  à temps;  les  fermiers' 
préfèrent  toujours  l’aménagement  de  leurs  propres  terres  à celles  des  autres. 

Ceux  pour  qui  on  laboure  , doivent  veiller  à ce  que  les  labours  soient  faits  à 
temps  et  de  façons  convenables. 

On  paye  les  Labours  plus  ou  moins  , selon  U qualité  et  l’éloignement  de  la  terre. 
Ceux  qui  ont  labouré  la  terre  à prix  d’argent , sont  obligés  par  l’usage  ordinaire 
qT»i  fait  loi  sur  les  lieux,  et  en  oiilte  par  le  marché  qu’on  fait  avec  eux,  t°.  ilo 
voiturer  et  ramener  le  grain  d»  la  terre  chex  celui  qui  les  paye  ; i°-  de  charier  , 
tant  l'hiver  que  l’étales  fumiers  que  les  grains  récoltés  sur  la  terre  laliourée  auront 
dû  produire  , dans  la  quantité  proportionnelle  que  l'usage'de  chaque  lieu  détermine. 


CHAPITRE  VI. 

Des  Blés. 

Tous  les  grains  se  divisent  ordinairement  en  deux  espères  : savoir  , les  blés  , autre- 
ment les  gros  grains  ; et  les  menus  grains  , qu’on  appelle  plus  communément  les 
mars  , parce  qu’on  les  sème  vers  le  mois  de  mars  ( ventôse  ) ; au  lieu  qu’on  sèmo 
presque  tons  les  blés  en  automne  : c’est  pourquoi  on  dit  aussi  la  semaille  d’automne  , 
pour  dire  la  semaille  des  bl&  , par  opposition  à la  semaille  de  mars. 

Son#le*nnm  de  blé  , on  comprend  ■011-seulemcnt  les  différentes  espèces  de  froment  , 
soit  commun  , fromeqt  de  mars  , épeautre  ou  autres  , le  méteil  et  le  seigle  ; mais 
encore  le  maïs  , le  blé  noir,  le  millet , le  panis,  le  blé  barbu  et  l’escourgeon, 
comme  on  va  l’expliquer  en  détail. 


Article  I. 


• Diaitized 


« 


II.  Part.  Liv.  I,  Chat.  V,  Blés  , espèces.  S21 

Article  Premier. 

Des  différentes  espèces  de  Blés,  et  des  Terres  qui  leur  conviennent. 

• Froment,  Triticum. 

V • 

Le  froment  est  le  meilleur  et  le  plus  gros  de  tous  les  grains  ;'il  fait  la  farine  / 
la  plus  blanche  et  le  meilleur  pain;  il  a force  racines  menues  , garnies  de  plusieurs  % 
tiges  , et  n’a  qu’une  feuille  : pendant  tout  l’hiver  il  est  en  herbe  ; au  pmiteiuj>sy 
•a  tige  s’élève  , et  à la  troisième  ou  quatrième  éteule  ou  noeud  , sort  ▼épi  qui 
contient  de  petites  gousses  où  le  grain  est  enfermé. 

Les  fromens  diffèrent  suivant  les  lieux  ou  ils  naissent.  , 

Il  y a plusieurs  sortes  de  fromens.  Les  fromens  ordinaires  sont  même  plus  ou 
moins  gros,  et  fournissent  plas  ou  moins,  suivant  la  différence  de  la  culture  et 
des  terres,  comme  on  l’a  observé.  Mais  ils  sont  toujours  les  meilleurs  de  tous  les 
blés  qu'on  peut  avoir  dans  le  pays. 

Il  y a une  autre  espèce  de  froment  qu’on  appelle  froment  de  mars  ou  blé  rouge  y 
parce  qu’effectivement  les  grains  en  sont  rouges,  et  qu’on  le  sème  au  mois  de  mars 
( ou  de  ventôse)  , pour  le  dépouiller  au  mois  d’août  ( thermidor  ) comme  les  avoines. 

11  fait  du  pain  au  moins  aussi  blanc  et  d’aussi  belle  pâtisserie  que  le  froment  ordi- 
naire. 11  est  beaucoup  en  usage  en  Italie  et  dans  les  autresjpays  chauds. 

Le  blé  blanc  qui  est  le  blance  des  Gaulois  , et  le  sanddjjpt  des  Latins,  est  un 
froment  commun  dans  quelques  cantons  de  France , aussi-bien  que  le  riguet  qui  est 
1* aringue  de  nos  anciens.  Les  Flamands  ont  Aussi  un  blé  blanc  qui  est  un  très  bon  * 
froment  ; mais  dans  les  provinces  en  de  çà  , il  dégénère  au  bout  dé  deux  années  , 
et  il  faut  le  renouveler  quand  il  y a porté  deux  fois. 

La  touzelle  est  une  autre  sorte  de  froment  dont  la  tige  est  assez  haute  , l’épi 
•ans  barbe  , et  la  grain  plus  gros  que  celui  de  nos  fromens  ordinaires.  La  touzelle  \ 
vient  fort  aisément;  on  en  fait  du  pain  très-blanc  et  dp'bon  goût. 

Le  poids  du  setier  de  froment  de  douze  boisseau^,  mesure  de  Paris  , est  de  220 
livres,  et  par  conséquent  le  rauid  de  ji  setters  pèse  2,640  livres,  le  poids  du  sac 
défalqué.  Ces  poids  diffèrent  cependant,  suivant  1a  qualité  du  blé;  le  plu»  pesant 
t$t  le  meilleur.  ... 

Epcautre  Zca  ou  Spelta. 

L’épenutre  est  une  espèce  de  froment  fort  estimé  autrefois  en  Italie  et  en  Fgyptl  y 
peu  en  France  , et  aujourd’hui  très-commun  en  Allemagne;  le  grain  en  est  petit  , 
et  plus  noirâtre  qne  le  froment  ordinaire  ; qmflquea-una  l’appellent  froment  locar . 

Il  y en  a de  deux  espèces;  l’une  simple,  et  l’autre  qui  a double  bourre  et  toujours 
deux  grains  en  chaque  gousse.  On  en  fait  du  pain  nourrissant  et  agréable  au  goût , 
mais  difficile  à digérer  : les  anciens  en  composoient  la  froaientée  ; c’étoit  une 
bouillie  dont  fis  Iaisoient  grand  cas  : on  s’en  sert  en  quelques  endroits  pour  faire 
de  la  bière.  Quoiqu’on  mette  l’épeaulre  au  rang  des  fromens  , c’est  pourtant  un  grain 
qui  tient  le  milieu  entre  le  froment  «t  l’orge  : sa  plante  est  presque  semblable  au 
froment  , mais  son  tuyau.est  plus  mince  et  n’est  pas  si  ferme  ; son  épi  est  plat  et 
uni , il  jette  sc3  grains  seulement  des  deux  côtés,  et  il  a une  barbe  longue  et  déliée. 

H y a une  espèce  d’épeautre  qu’on  appelle  seigle  blanc , qui  est  Volyra  des  Grecs 
. Tome  /.  Y * t 
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et  des  Latins  ; il  tient  du  froment  et  do  l’orge;  on  l'appelle  en  quelques*  endroits 
blé  barbu  : il  est  assez  hAtif. 

Il  y a encore  plusieurs  antres  sortes  de  fromens  ; il  y auroit  moins  d’utilité  que 
de  curiosité  à én  faire  ici  l'énumération.  * 

, . * * 
Me  te  il. 

Le  bléméfeil,  nommé  encore  mixture  à quart,  mixture  à moitié,  mixture  aux 
.trois  quarts  , est  un  blé  «»ê!é  plus  ou  moins  de  froment  et  de  seigle.  Le  bon  et 
gros  rnf  Ugl  est  celui  qui  coût  ent  plus  de  froment  que  de  seigle  ; et  au  contraire  y 
le  pctit^iéleil  est  celui  où  il  y a plus  de  seigle  que  de  froment.  Ce  blé  est  ordi- 
zuiirr  ni*  nt^drstinc  à l'usage  de  la  ferme. 

# Semer  du  niétril  n'est  ni  une  économie  , ni  une  chose  bien  entendue.  L'expé- 
rience prouve  que  le  seigle  semé  clans  le  meme  champ  et  en  même  temps  que  le 
blé  , tontes  circonstances  égal  a,  est  au  moins  mûr  huit  à quinze  jours  plus  tôt  quo 
ce  #dc*mirr  : il  est  donc  clair  qu’ta  moissonnant  tout  ensemble  , la  majeure  parti» 
du  seigle  s’égrènera  sur  le  sol  ou  dans  le  transport.  Si  on  moissonne  le  blé  avant 
ta  maturité , on  le  sacrifie  donc  au  seigle.  Tout  considéré  , ne  vaudroit  - il  pas 
mieux  semer  chacun  séparément  et  les  récolter  à leur  point?  leur  mélange  s’en  ferait 
plus  commodément  et  plus  exactement  dans  le  grenier. 

Seigle , Se  cale» 

• 

I e seigle  a le  tuyau  plus  long  et  plus  menu  que  les  autres  blés  : il  en  sort  souvent 
■ix  ou  sept  d’une  seule  racine  ; l'épi  est  aussi  plus  long  que  celui  du  froment  , 
et  jl  est  droit  quand  il  est  en  fleur  , et  sc  baisse  lorsqu'il  est  mûr  : le  grain  en  est 
longuet,  mnigre,  ridé  , petit,  et  fait  un  pain  noirâtre  et  pesant  , qui  n\.st  bon  quo 
pour  ceux  qui  font  un  violent  exercice  , ou  pour  tenir  le  ventre  lâche  : on  en  mêle 
avec  le  froment,  afin  que  le  pain  soit  plus  long-temps  souple  et  frais.  Le  sergle 
vient  avec  facilité  dans  l>»  sable  et  les  mauvaises  terres  ; et  quand  l'année  fs:  s».che 
{ ce  qui,  fait  manquer  les  froment)  , on  a des  seigles  en  abondance.  La  farine  du 
teille  est  résolutive  en  cataplasme  , et  vaut  mieux  pour  cela  que  le  froment.  LVa» 
panée  de  seigle  est  aussi  meilleure  que  celle  du  plus  beau  pain  de  froment.  La 
croûte  du  p in  de  seigle  rôtie  est  propre  pour  nettoyer  les  dents.  La  paille  de  seigle 
est  ce  qu’on  appelle  du  gluy  : comme  elle  est  fort  longue  , on  ne  la  bat  point  au 
fléau  , mais  j ar  poignée  sur  un  tonneau,  et  on  la  laisse  en  son  entier  pour  sYi» 
sêrvir  à couvrir  des  granges  , des  ravisons,  à lier  1rs  geibes  et  la  vigne  , 4 faire 
des  paillassons,  etc.  On  emploie  encore  la  farine  de  s*-igle  à faire  du  pain  pour 
les  chiens;  toutes  le$  autres  hôtes  £ principalement  les  chevaux  et  les  poules,  ne 
veulent  ni  grain  , ni  pain  de  seigle. 

II  y a aussi  du  seigle  h h ne  qui  , comme  on  vient  de  le  dire,  est  une  espèce 
d’ëprautre  un  peu  plus  nourri  et  plus  épais  que  le  seigle  ordinaire. 

Il  y a du  seigle  qui  dégénère,  dont  les  grains  sont  noirs  eu  dehors  , et  assez 
blancs  en  dedans  ; et  quand  ils  sont  sets  . ihs  sont  plus  durs  que  les  grains  orJi- 
nafres;  ils  n’ont  point  de  mauvais  goût , ils  sVongeut  beaucoup  plus  dans  l'épi  que- 
les  autres,  et  ils  eu  sortent  eu  façon  de  corne  noire.  Il  y en  a qui  ou!  jLiqu’à 
treize  ou  quatorze  lignes  de  long  sur  deux  de  large  , et  l'oisen  trouve  ji.squ'a  sept 
pu  huit  dans  un  même  épi.  Dans  quelques  pays,  ou  appelle  ces  g.  aios  des  ergot*  £ 
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et  clans  d'autres  , du  ht  à cornu.  Il  cause  de  fâcheuses  maladies  à ceux  qui  en  mangent. 
Il  vient  quelquefois  dans,  le^  meilleures  terres  , comme  d.  ns  les  plus  mauvaises  , 
surtout  quand  , aux  environs  du  mois  de  mai  ( ou  floréal  ),  il  toml>c  certaines  bruines 
accompagnées  ou  suivies  de  raies  de  soleil  chaudes.  Oïl  n’auroit  point  de  seigle  ergoté  > 
uon  plus  que  de  blé  noir  , si  on  le  chauloit  fortement.  ( Voyez  froment , semailles). 


• * Terres  propres  aux  Blés  ci-dessus. 

• 

Le  froment  aime  les  terres  fortes  et  un  peu  humides  : celles  qui  sont  grasse  s , 
noires  et  pâteuses  , les  bois  et  prés  nouvellement  défrichés  , les  s ds  où  il  y a eu 
des  batiinens,  les  terres,  même  pierreuses  ou  sablonneuses,  pourvu  qu’elles  soient 
fortes  , bieu  amendées  et  bien  labourées  , donneront  de  bonnes  moissons.  Il  résiste 
mieux  au  froid  et  à l’humidité  qu’aucun  autre  grain  ; il  aime  les  terres  un  peu  humides; 
il  veut  être  semé  après  la  pluie  , et  profite  beaucoup  mieux  dans  lès  années  plu* 
vieuses , parce  qu’étant  le  plus  lourd  , le  plus  ferme  et  le  plus  substantiel  de  tou» 
les  grains*  il  est  moins  en  prise  au  froid,  et  a besoin  d’humidité  plus  que  tout 
autre  , pour  germer  et  végéter. 

Le  seigle,  au  contraire  , *eut  une  terre  sèche  et  de  peu  de  substance  ; il  lui 
faut  de  la  sécheresse  quand  on  le  sème  , et  pendant  l’année  , pour  qu’il  réussisse  , 
parce  qu’il  est  sujet  à pourrir. 

Le  wétcil  étant  un  mélange  de  seigle  et  de  froment,  qui  sont  de  nature  diffé- 
rente , ou ^Init  le  semer  dans  une  tefre  médiocre  , ni  trop  substantielle , ni  trop 
maigre  , ni  trop  molle  , ni  trop  sèche.  Si  l’année  est  humide  , le  froment  qui  fait 
partie  du  méteil  qu’on  aura  semé,  multipliera  beaucoup,  et  il  n’y  aura  presque 
point  de  seigle:  si,  au  contraire  , l’année  est  sèche  ,1e  seigle  fera  des  mervèilles , 
et  tout  le  froment,  pour  ainsi  dire,  périra  : ainsi  , en  semant  du  raéleil  , on  est 
toujours  assuré  d’avoir  du  grain. 

. . •*  i ‘ 

- ' Mais p Irion. 

• ^ . * » 

Le  maïs  appelé  ordinairement  blé  d'Inde  ou  de  Turquie  , est  originaire  de 

l’Amérique;  on  le  trouve  à Saint-Domingue,  aux  Antilles  ,*daus  le  Mexique  et 
au  Pérou,  formant  par  tout  la  base  de  la  nourriture  1a  plus  saine.  lia  la  tige 
semblable  au  roseau,  haute  de  cinq  à six  pieds,  et  remplie  de  ^moelle  : il  porte 
ses  grains  dans  un  gros  gland , fait  en  forme  de  grappe  , longue  de  huit  à neuf 
pouces,  où  ses  grains  sont  serrés  de  tous  cdtés  , unis  , ronds  comme  des  pois, 
et  rangés  en  ligne  droite.  II  y a deux  espèces  de  maïs  : l’un  est  dur  , et  on  le  mange, 
au  }ieu  de  pain,  grillé  ou  bouilli  dans  l’eau  ; et  l’autre  quiv  est  tendre.  Il  y en  a 
de  plusieurs  couleurs  , de  jaunes,  de  blancs,  de  rouges,  d’autres  presque  noirs  , 
et  d’autres  pourprés,  bleus  ou  bigarrés  de  différentes  couleurs,  le*tout  par  l’écorce  , 
car  la  farine  en  est  toujours  blanchgkni  du  moins  jaunAtre.  Les  couleurs  les  plus 
estimées  sont  le  jaune  et  le  blanc  hie  rouge  est  regardé  dans  certains  endroits, 
comme  le  seigle  de  ce  grain;  aussi  ne  le  sème-t-on  pa9 , du  moins  en  Europe, 
si  ce  n’est  par  curiosité.  Le  grain  est  ordinairement  gros  comme  un  pois  commun, 
fort  lisse  f rond  d’un  côté , et  un  peu  plat  de  l’autre , par  où  il  tient  à son  épi 
ou  gland.  0 

Ce  blé  est  fort  commun  dans  quelques  pays  de  France  , sa  culture  devroit  être  plus 
générale  ; il  est  bon  ù quantité  do  choses  ; il  vient  assez  aisément,  et  il  fournit  toujours 
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on  secours  assuré  dans  les  famines,  parce  qu’il  n’est  pis  sujet  à quantité  d’accidenf 
comme  le  froment.'  Avec  la  farine  dcce  grain  on  fait  desbeignets,  de  la  glfette  , des 
biscuits  et  du  .pain  très  sain  et  fort  nourrissant.  Presque  toute  l’Amérique,  les  Indes,  et 
une  bonne  partie  de  la  Turquie  ne  vivent  quedu  mais.  Quelques  médecins  le  préfèrent 
au  blé  commun.  Les  sauvages  en  font  leur  meilleur  remède  contre  les  maladies 
aiguës,  et  on  en  donne,  sans  danger,  en  toutes  sortes  de  maladies.  Les  Indiens 
se  nourrissant  de  gâteaux  de  maïs,  cuits  dans  des  terrines,  qu’ils  mangent  tout 
chauds  avec  itu  peu  de  poivre  long:  quelques-uns  en  mangent^aussi  les  grains  tout 
verts,  et  il  les  trouvent  fort  nourrissans  et  d’aussi  bon  goût  que  nos  petits  pois. 
La  farine  de  ce  grain  avec  de  l’eau  simple,  fait  encore  la  boisson  des  Indiens.  On 
l’ordonne  au  lieu  de  tisane,  et  ce  breuvage  devient  à la  fin  un  excellent  vinaigre. 

On  fait  encore  une  espèce  de  miel  avec  les  tuyaux  do  maïs  , parce  qu’ils  sont  fort 
doux  avant  la  maturité  du  grain.  Ses  feuilles  et  ses  tuyaux  ‘sont  une  très- bonne 
nourriture  pour  le  bétail , et  on  les  leur  garde  meme  pour  l’hiver , surtout  pour 
les  vache*  et  les  moutons;  mais  il  faut  les  arracher  avant  qu'ils  soient  mûrs,  afin 
qu’ils  ne  durcissent  pas  tant.  On  se  sert  du  mais  pour  engraisser  entr’autres  les 
chapons:  Le  pain  de  tuais  est  ordinairement  assez  blanc,  et  plus  doux,  quoique 
plus  grossier,  que  le  blé  ordinairo. 

Le  maïs  est  en  état  de  remplacer  toutes  les  préparations  alimentaires  que  l’on 
obtient  avec  les  farines  ordinaires:  c’est  particulièrement  sons  la  forme  de  bouillie 
qu*il  sert  de  nourriture:  il  s’appelle  alors  selon  les  endroits  polenta  , milliino , 
gaudes  \ mais  c’est  toujours  de  la  farine  de  ce  grain,  plu»  ou  moins^div isée  ou 
purgée  de  sou*,  délayée  et  cuite  avec  de  l’eau  ou  du  lait  , et  relevée  par  différent 
assaisonnemeus.  Cette  forme  est  la  plus  simple  et  la  plus  convenable  au  maïs. 

Le  maïs  aime  la  terre  grasse,  bien  remuée,  et  les  sillons  larges  : le  froid  lui 
est  très- contraire.  On  en  cultive  beaucoup  en  Espagne. 

Sarrasin , Fagopyntm. 

* 

Le  blé  no:rm  oti  blé-sarras/n , est  plus  commun  en  France  que  le  précédent  ; 
il  ne  sert  qu’à  nourrir  les  cochons  , les  pigeons  et  la  volaille , principalement 
les  faisans,  qui  en  sont  friands:  c’est  pourquoi  on  sème  différons  espaces  de  terres 
en  sarrasin  , dun*  les  bpis  et  autres  lieux  où  l’on  veut  attirer  ces  oiseaux.  On  fait 
pourtant  avec  le  SArrasin  de  la  bouillie  et  du  pain  , noir  et  amer , à moins  qu’on  n'y  mêla 
d’autre  blé  ; il  ne  charge  pas  beaucoup  l’estomac  , il  est  assex  flatueux.  Le  fourrage- 
de  blé  noir  est  bon  pour  les  vaches.  Ce  blé  vient  dans  toutes  sortes  de  terres , 
même  dans  les  sablons,  et  il  se  plaît  dans  la  sécheresse  : c’est  pourquoi  on  n’en 
met  que  dans  les  ' lus  mauvaises # terres  : il  réussit  mieux  quand  elles  sont  bien 
labourées,  et  on  le  sè*ine  en  sillons  en  mars  ou  avril  ( en  ventés  ou  germinal  ). 
On  répand  p r arpent  environ  une  mesure  £rcille  à celle  qui  contiendrait  cent 
livres  pesant  de  froment. 

Cette  piaule  ne  resserabje  point  au  blé,  quoiqu’on  lui  eu  donne  le  nom  : sa 
racine  est  fibrée  et  chevelue;  sa  feuille,  rondelette  en  naissant,  prend  ensuite  la 
forme  de  celle  du  lierre,  hormis  qu’elle  est  plus  pointue  et  plus  uiollc  ; sa  tige 
est  frede , r.  unie,  vide,  verte  et  souvent  rouge,  feuillue,  haute  d’environ  deux 
pieds  et  déni,*  et  il  ne  s’y  forme  point  d’épi  ; mais  chaque  branche,  sortant  aller- 
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mativoment  des  aisselles  des  feuilles  , se  subdivise  en  brins  minces  et  longs  , qui 
portent  des  bouquets  de  fleurs  purpurines  : chaque  fleur  est  composée  dacinq  étamines  , 
soutenues  par  un  calice  blanc  lavé  de  pourpre  , divisé  en  cinq  parties , jusqu'à  sa 
base;  et  le  pistil,  qui  se  trouve  nu  milieu  de  ces  étamines,  devient  une  graine 
ordinairement  triangulaire  , dont  l’écorce  est  noire  et  le  dedans  blanc. 

Ce  grain  vient  à travers  les  cailloux  les  plus  épais  : efc  dans  les  pays  chauds , 
on  peut  en  fair*  deux  moissons  par  an  , en  le  semant  de  bonne  heure  pour  éviter 
les  chaleurs.  Le  blé-sarrasin  est  la  bucaille  de  l'Amiénois. 

On  recueille  ordiulirement  le  sarrasin  vers  le  i5  d'octobre  ( en  vendémiaire  ).  On 
Tamisse  par  petit  tas  de  trois  ou  quatre  poignées  dressées  l'une  contre  l'autre.  On 
le  laisse  ainsi  quelques  jours,  ahn  qu’il  achève  de  sc  mûrir  et  qu’il  se  détache  plut 
aisément  ; puis  o9  le  bat.  ; 

Millet , Milium. 

Le  mil  ou  millet  est  le  plus  petit  de  tous  les  grafns  ; il  est  rond,  luisant,  ferme, 
jaune  ou  blanc,  et  enfermé  dans  de  petites  coques  minces  et  tendres.  La  plante 
qui  le  produit  a des  feuilles  semblables  à celles  des  «cannes  et  des  roseaux;  son 
tuyau  croit  à la  hauteur  de  dix-huit  pouces;  il  est  gros,  cotonneux  et  nerveux, 
sa  racine  est  nombreuse,  fibreuse,  blanchâtre,  et  son  épi  a de  longues  chevelures , 
éparses  et  penchantes,  et  croît  par  bouquets  aux  sommités  des  branches.  On  nourrit 
les  poulets  et  les  petits  oiseaux  avec  du  millet  : on  en  fait  du  pai$  qui  est  assez 
bon  , pourvu  qu'il  soit  mangé  chaud  : on  en  fait  aussi  de  la  tisane , et  quand  il 
est  mondé  de  sa  peau,  on  en  fait  encore  avec  du  lait,  une  bouillie  qui  approche 
beaucoup  de  celle  qu'on  fait  avec  du  riz  ; car  lo  riz  ne  diffère  du  millet  pour  le 
goût  , que  parce  qu'il  est  plus  agréable,  plus  gros  et  plus  nourrissant.  Toutes  sortes 
d'oiseaux  , principalement  les  ortolans  , en  sont  trè*- friands. 

Le  millet  maigrit  considérablement  lesterres,  parce  qu’il  a quantité  de  racines, 
et  il  y pousse  beaucoup  de  mauvaises  herbes.  Il  faut  le  semer  dans  ars  terrains  gras  ou 
à l’ombre,  comme  dans  les  forêts  , car  il  croît  dans  des  lieux  sombres  et  humides. 

Il  se  plaît  dans  les  terres  légères  et  sablonneuses  , pourvu  qu'elles  soient  humides  ; mais 
les  pierreuses , ainsi  que  celles  dont  le  fonds  est  de  craie  ou  de  m&i'hc  , ne  lui 
conviennent  point  ; il  craint  les  gelées. 

Comme  ce  grain  est  extrêmement  petit  et  sec,  et  qu'il  lui  faut  peu  de  substance, 
si  vient  fort  vite;  mais  aussi  il  lui  faut  de  l'humidité,  soit  de  pluie  ou  d'arrosement, 
pour  tempérer  la  chaleur  de  l'été,  qui  le  feroit  crever  promptement. 

Il  y a trois  sortes  de  millets  v le  petit,  le  gros,  et  le  noir  ou  millet  d’Afrique.  * 
Le  meilleur  de  tous  est  le  petit , et  c'est  de  lui  dont  on  parle  ici.  Les  Italiens  « 
l’appellent  miglio  nano  , millet  nain  : il  multiplie  beaucoup  ; et  un  seul  grain  # 
pourvu  qu’il  ait  de  l’humidité  , jettera  trente  ou  quarante  tuyaux,  qui  auront  chacun 
leur  épi  bien  garni  : il  ne  craint  point  le  froid,  la  neigé,  les  pluies,  ni  les  vents  ; 

- il  croît  en  sûreté  contre  le  pillage  des  oiseaux;  il  n est  point  si  long-temps  au  hasard 
que  les  autres  espèces;  il  mûrit  quinze  à vingt  jours  plutôt , et  il  n’effrite  pas  tant 
la  terre,  à beaucoup  près  , que  le  millet  à gros  grain. 

Le  millet  noir  croît  parmi  le  petit,  et  il  a la  feuille  plus  étroite  ;ér’est  ce  qui  le 
fait  discerner  : d’ailleurs  , sa  tige  vient  une  fois  plus  haute  : c’est  pourquoi , en 
sarclant  le  petit  , on  coupe  le  grand  qui  le  surpasse , et  on  le  donne  à la  volaille 
pour  l’engraisser. 

Le  gros  millet  a effectivement  le  grain  plus  gros;  les  Italiens  l'appellent  sparg% 


0 


* 


Digitized  by  Google 


5?6  LANOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

ou  spargole\  et  cV»t  celui  dont  on  se  sert  ptinripalement  pour  nourrir  les  oiseaux; 
il  ne  craint  pig*  tant  la  sécheresse  que  les  autres,  et  il  est  d un  assez  bon  rapport; 
c’est  pourquoi  on  le  sèm*»  dans  les  terres  qu’on  n’arrose  point.  Il  n’est  pas  si  délicat 
que  lis  autres  ; mais  il  futiguc  licaucoup  plus  la  terre. 

Il  croit  en  Fronce  une  espèce  de  millet , appelé  dans  quelques  pays  du  millaqu  et , 
et  chez  les  Italiens  manzore  : il  réussit  fort  bien  dans  les  climuts  tempérés  ; mais  il  ne 
donne  presque  point  de  grains  si  on  ne  l’arrose  : il  y fin  a même  de  deux  sortes; 
celui  qui  est  le  plus  en  usage,  aies  feuilles  et  l’épi  jaunâtres,  et  l'autre  les  a noirs 
et  obscurs.  ' * * 

1a  paille  de  millet,  principalement  celle  du  noir,  est  bonne  pour  le  bétail.  Le 
blé  semé  dans  un  champ  dont  lu  dernière  dépouille  a été  en  millet,  n’est  point  du 
tout  attaqué  des  ver9,  ils  s’attachent  uniquement  aux  racines  dfl  millet  restées  en 
terre,  où  elles  lui  fournissent  à manger  pour  plus  de  deux  ans.  C’est  pourquoi  0 

bien  des  cultivateurs,  au  lieu  , d’arracher  le  millet,  le  fauchent  , et  en  labourent 
la  terre  et  le  chaume  qui  fournit  toujours  un  bon  engrais. 

Le  millet  a le  mérite  décroître  aisément,  fournir  beaucoup,  et  de  se  conserver 
tans  peine , parce  qu’il  est  froid  et  le  plus  sec  de  tous  les  grains. 

• o * 

Partis , Panicus. 

Le  partis  rassemble  au  millet,  quant  au  chaume,  aux  feuilles  et  aux  racines, 
suais  sa  chevelure  est  toute  différente;  elle  est  longue  duu  pied,  non  éparse,  mais 
entassée  et  fournie  de  grappes  fort  épaisses  qui  renferment  quantité  de  grains  velus, 
tantôt  blancs , tantôt  rouges,  tantôt  jaunes  On  en  fait  du  pain  , de  même  qn’avcc 
le  millet*  Dans  certains  pays  on  le  vante  fort  : on  en  fait  aussi  des  gAteaux  et  des 
tourtes  , ou  bien  on  le  mange  §vec  du  lait  ou  du  bouillon  de  viande.  Pour  s’en  • 

servir,  on  le  broue  , ainsi  que  le  millet*,  et  même  le  maï»,  sous  une  meule  semblable 
à celle  dont  les  faiseurs  d’huées  se  servent  pour  écraser  leurs  noix  avant  de  le» 
pressurer.  On  voit  aussi  beaucoup  de  panis  dans  quelques  endroits  de  la  France. 
Couimt?  ce  grain  est  chaud  de  son  naturel  , il  lève  plus  aisément  que  le  millet  ; 
il  n’est  pointai  délicat,  et  il  n’aime  point  les  terres  où  l’emu  séjourne;  il  seplait, 
au  contraire,  sur  les  côteaux  et  dans  les  terres  sèches  , sablonneuses  ou  pierreuses, 
pourvu  qu’elles  soient  un  peu  substantielles;  il  ne  faut  point  d’eau  presque  toujours , 
comme  au  millet;  mais  le  froid  ne  lui  est  pas  moins  contraire. 

Il  y a du  panis  sauvage  qui  n’est  pas  bon  à manger  ; et  un  panis -des  Indes  , qui 
entre  dans  la  composition  du  chocola 


• Blé  barbu . 

« 

Le  blé  barbu  est  une  espèce  de  millet , dont  les  tiges  s’élèvent  à la  hauteur  de 
huit  ou  neuf  pieds  ; scs  graines  sont  ovales  ou  presque  rondes,  et  plus  grosses  du 
double  , que  celle  du  millet  commun  : il  croit  aux  pays  chauds , dans  les  terre» 
grasses.  Dans  la  France  occidentale,  on  appelle  souvent  les  épeautres  , blé  barbu . 

Escourgeon  ou  Orge  et  Automne , Hordeum  magnum. 

On  met  encore  au  rang  des  blés,  l 'escourgeon,  qu’on  appelle  autrement  tcour- 
geon  et  secourgeon , et  par  corruption  soucrion  el  sucrion  , et  orge  d’automne , 
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orge  carrtU- » et  orge  prime , parce  qu’effectivement , cette  espèce  d’orge  qui  so 
sème  en  automne , dont  l’épi  a quatre  rangs  de  grains  et  quatre  coins , nièrit 
avant  aucun  autre  grain,  et  il  esj  d’un  grand  secours,  surtout  pour  ceux  qui  n’ont 
pas  assez  de  blé  pour  vivre  jusqu'à  la  nouvelle  récolte.  Quand  il  est  mêlé  avec,  du 
froment  , il  fait  d'assez  beau  pain.  On  l’appelle  dans  quclqut  s pays  , orge  chevalin , 
parce  qu’il  est  très- bon  pour  les  chevaux  , tant  en  herbe  qu’em  grain  : c’est  pourquoi’, 
dan$*les  pays  gras,  on  sème  beaucoup  d’escourgeon  , qu’on  coupe  en  vert , pour  le 
donner  aux  chevaux  î il  repousse  deux  et  trois  fois  avant  la  fin  de  l’été. 

Ce  graiu  est  jaunâtre  , piquant  par  les  deux  bouts,  et  plus  gros  que  l’orge  commun. 
On  le  sème  avant  l’hiver,  dans  les  pays  chauds,  et  après  l’hiver  dans  les  paya 
froids  , à la  quantité  de  huit  boisseaux  par  arpent , et  il  demande  une  terre  grasse 
et  plutôt  sèche  qu'humide,  le  trop  d’humidité  lui  est  contraire  comme  à l’orge.  Il 
se  garde  difficilement  plus  d’un  an  t c’est  pourquoi  on  n’en  conserve  , chaque  année, 
que  pour  la  semence;  et  ceux  qui  le  coupent  en  vert,  en  réservent  un  petit  nnlon 
qu'ils  laissent  monter  et  mûrir  fn  graine,  pour  multiplier  l’espère  Lfs  Flamands  c* 
font  Jeur  bière  ; en  France,  on  la  fait  plus  ordinairement  avec  de  l’orge  commune. 


Ivraie  , Zizania . m 

L 'ivraie  est  une  mauvaise  herbe  qui  croit  d'ordinaire  parmi  les  blés,  et  qni 
produit  des  grains  noirs  qui  enivrent,  pour  peu  qu’il  y en  ait  dans  te  pain  Elle  a une 
feuille  étroite,  velue  et  fort  gVnsse;  sa  tige  est  plus  grosse  que  celle  «du  froment  , 
et  il  en  sort,  de  la  cime  , un  épi  long  chargé  de  petites  gousses  piquantes,  où 
l’on  trouve  trois  ou  quatre  grains  amoncelés  , et  couverts  d’une  bourre  assez  forte. 

Il  y a aussi  une  ivroie  sauvage,  appellée  en  certains  endroits  lueil  zizanie , ou 
hordturn  maximum , parce  que  ses  feuilles  sont  semblables  à l’orge.  On  ne  parle 
que  de  celle  qui  vient  pirmi  les  grains. 

Lorsque  l’ivraie  a été  cueillie  peu  mûre  f les  effets  de  son  grain  sont  plus 
dangereux  que  lorsqu’elle  a été  cueillie  dans  sa  parfaite  maturité;  c'est  principale- 
tnent  dans  son  t*mps  de  végétation  que  résident  ses  qualités  malfaisantes.  Son  grain 
"cause  l’ivresse,  l’assoupissement,  les  vertiges  , les  nausées,  le  vomissement  , des 
foi  blesses  , l’engourdissement  des  membres , des  mouveinens  convulsifs,  et  la  mort 
même  si  on  en  mange  beaucoup  II  est  donc  absolument  essentiel  d’en  purger  lo 
grain  , avec  l’attention  la  plus  scrupuleuse. 

An  ti  clé  II.  La  semaille  des  Blés.  . 

• * 

Il  y a plusieurs  choses  importantes  h observer , tant  sur  la  terre  qui  est  à emblaver, 
que  sur  le  choix  , lUge  , le  changement , 1a  quantité  et  la  préparation  de  la  semence  , 
sur  la  saison  et  le  temps  où  il  faut  semer. 


I.  Il  faut  que  la  terre  ait  en  las  amendemens  et  tous  les  labours  nécessaires  pour 
la  fertiliser,  qu’elle  soit  surtout  la  plus  meuble  possible;  rien  ne  facilite  davan- 
tage la  multiplication  des  grains.  C’est  pour  cela  que  bien  des  cultivateurs,  outre 
les  labours,  hersent  la  terre  avant  et  après  la  semaille.  Celui  qui  la  sème  doit  en* 
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connoitre  la  nature  , pour  n’y  mettre  que  l’espèce  et  la  quantité  du  «grain  qu’il 
lui  faut. 

Choix  de  la  Semence . 

II.  On  doit  choisir  pour  la  semence  , le  meilleur  et  le  plus  pur  blé , de  quel- 
qu’cspèce  que  ce  soit.  Quand  il  est  sec  , beau  , pesant  , point  altéré  , moucheté 
ni  ridé,  qu’il  est  sonnant  lorsqu’on  le  fait  sauter  dans  la  main,  qu’il  est  ferme 
sous  la  dent  lorsqu’on  le  casse , et  que  la  farine  en  est  blanche  , il  y a tout  lieu 
d'espérer  en  le  semant.  La  parfaite  maturité  du  blé  se  connolt  à la  couleur,  après 
qu’il  a sué.  Le  froment  doit  être  d’un  gris  blanchâtre  et  rond,  et  le  seigle  , d’un 
gris  tirant  sur  «le  noir.  Lorsqu’il  casse  net  sous  la  dent,  il  est  mûr  et  sec*,  s’il 
obéit  tous  la  dent,  c’est  une  marque  qu’il  est  encore  humide. 

D’habiles  laboureurs  sont  dans  l’usage  économique  de  semer  le  blé  Ihoucheté  , 
•ans  appréhender  d’en  recueillir  de  pareil,  au  moyen  d’un  plus  fort  chaulage  qu’à 
l’ordinaire  ; mais  la  plupart  de  ceux  qui  n’observent  rien  , s'en  défont  à vil  prix  , 
ou  l’emploient  à faire  du  pain  qui  ne  peut  être  que  fort  noir.  Les  boulanger^  qui 
l’achètent , lavent  ce  blé  à grande  eau , et  l'étendent  sur  des  toiles  au  solci( , pour 
le  sécher  avant  de  le  faire  moudre  et  de  l’employer  : c’est  ce  qu’on  voit  quelquefois 
au  bas  de  Bercy  , près  de  Paris,  sur  le  bord  de  U rivière  de  Seine.  Les  blàliers 
et  quelques  laboureurs  usent  d’industrie  pour  le  vendre  au  marché;  ils  mêlent  du 
son  gras  avec,  le  blé  moucheté  , et  laissent  ce  mélange  en9  tas  pendant  quelques 
jours  , ayant  soin  de  le  bien  remuer  et  laisser  reposer  cinq  ou  six  fois , par  un 
temps  sec,  avant  de  le  vanner  et  cribler  : le  noir  s’attache  à la  partie  -grasse  du 
son  , et  le  blé  reste  parfaitement  clair.  La  proportion  est  d’un  setier  de  son  sur 
huit  de  blé,  mesure  de  Paris;  le  son  n’est  pas  moins  bon  pour  les  bestiaux. 

Ces  habiles  cultivateurs  ne  s’inquiètent  pas  davantage  , quand  ils  ont  du  blé 
germé,  pourvu  qu’il  ne  le  soit  pas  à l'excès;  ils  le  sèment'  sans  difficulté,  et  ils 
réussisse  nt  toujours.  Il  est  cependant  plus  sage  et  plus  sûr  de  choisir  la  plus  belle 
semence. 

Les  laboureurs  curieux  d’avoir  de  belles  semences  et  de  beaux  grains,  destinent 
pour  cela  quelqu’endroit  où  ils  voient  qu’il  y a le  plus  beau  blé  ; ils  le  viaitent 
souvent  avant  la  récolte,  pour  en  ôter  les  épis  dont  le  grain  est  bruiné  ou  altéré y 
l’ivraie  cl  les  mauvaises  herbes , et  n’y  laisser  que  les  épis , beaux  , forts  et  bien 
garnis  : après  la  récolta , ils  en  font  autant  sur  leurs  gerbes , en  ôtent  tous  le« 
épis  maigres  ou  défectueux,  en  sorte  qu’il  leur  en  reste  moins,  mais  c’est  du  plus 
pur  choix;  ils  renouvellent  ces  soins  tous  les  ans,  et  par  là  iU  ont  toujours  de 
bonnes  Sbmences  et  de  beaux  grains. 

Les  blés  qu’on  destine  pour  semaille  doivent  être  entretenus  fort  nets  , socs  et 
sans  mélange  d’aucun  autre  grain.  Il  y a des  particuliers  qui  sèment  quelques  pois 
parmi  le  blé,  parce  que  les  vers  qui  en  sont  friands,  s’y  attachent  préférablement 
au  blé. 

Age  du  Blé  de  semence . 

III.  La  plupart  des  laboureurs  n’emploient  en  semence  que  du  blé  de  l’année 
ou  de  la  précédente  ; ils  soutiennent  mémo  que  celui  de  deux  ans  n’y  vaut  rien  ; 
mais  l’expérience,  à la  vérité  , dément  leur  opinion  : on  ensemence  avec  le  blé 
nouveau  , mais  c’est  parce  qu’il  est  plus  commun  , et  que  le  vieux  fait  plus  de 
• profit  en  farine  que  le  nouveau  , comme  on  l’a  remarqué  ailleurs.  Le  froment  rouillé % 
. c’est-à-dire  9 
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c’est?i-dirr , qui  est  tout  %<lé  , ratatiné  et  altéré,  et  qui  u’a  que  peu  de  farine  et 
beaucoup  de  son  Réussit  bien  en  semaille.  Pour  se  convaincre  de  la  vertu  d‘un  blé 
de  plusieurs  année» , on  peut  en  serner  dans  un  coin  de  terre  bien  cultivée,  et 
le  couvrir  ensuite  avec  le  rateau  ; au  bout  de  huit  jours  on  le  verra  lever  et  aussi 
vivace  que  celui  de  l’année.  • 

Quelques  laboureurs  engrangent  leur  blé,  le  laissait  suer  en  pailla' pendant  deux 
ou  trois  mois,  et  le  battent  ensuite  pour  ensemencer  leurs  terres  : mais  qu.ind  on 
•e  sert  ainsi  du  blé  de  l’année  pour  la  semaiUe  , et  qu’il  a «té  deux  ou  trois  mois 
dans  la  paille  . la  semence  en  est  moins  pure  et  moins  bonne  ; elle  nu  donne  fort 
souvent  que  des  grains  noirs  et  niellés , surtout  dans  les  terres  froides  et  humides  ; 
il  vaut  beaucoup  mieux  , incontinent  après  la  récolte  , battre  le  blé  le  f lus  mur 
et  le  plus  beau , le  mettra  aussitôt  au  grenier  et  l’y  entasser , pour  qu’il  sue 
plus  vite  : cette  sueur  emporte  certains  esprits  de  chaleur  et  d’humidité  qui  sont 
m comme  les  excrémens  du  blé  nouveau  : la  sriffuncu  en  est  moins  sujette  à la  nielle. 

• 

Changement  du  Blé  de  Semence. 

IV.  Il  est  encore  nécessaire  de  changer  de  temps  en  tem*ps  le  Lié  de  semence, 

afin  que  le  blé  ne  dégénère  point.  Quelque  beau,  net  et  bien  choisi  que  puisse 
être  le  giaiii  d’un  terroir,  quand  on  em  emblave  1^  terre  sans  le  changer,  l'expé- 
rience ^apprend  que  la  terre  se  fatigue  et  que  le  graiti  y dégénère  $ le  plus  pur 
froment  bise  même  toujours  dans  les  plus  fortes  : c’est  pourquoi  il  faut,  pour  ainsi 
dire,  les  réveiller  par  la  nouveauté  du  grain;  et  tous  ceux  qui  sont  un  peu  entendus 
dans  l’iigtiaftlture  , en  changent  tous  les  trois  ou  quatre  ans,  particuliérement  de 
froment.  • \ . . • 

Mais  ce  nVst  pas  changer  de  seiftlle,  que  d’en  prendre  qui  aura  cru  dans  le* 
terroir  des  environs;  il  faut  qu’il  ait  été  produit  à une  distance  éloignée.  On 
doit  même  prendre  garde  qu’il  vienne  de  terres  plus  maigres  que  celles  où  l’on 
veut  le  semer;  afin  que,  trouvant  d.ins  le  nouveau  fonds  plus  de  substance  qu’il 
11‘en  avoit  dans  l’ancien,  il  y fusse  des  productions  plus  nombreuses  et  plus  fortes: 
en  général  on  ne  courre,  jamais  aucun  risque  , du*  prendre  pour  semence  des  blés 
provenus  d’un  sol  plus  maigre  que  celui  où  on  doit  corner;  lq  grain  y gagne  beaucoup:* 
il  perdroit  au  contraire  de  même  , si  d’un  sol  riche  ou  le  transportait  dans  un 

aol  maigre  \ il  y . dégénèreroit,  . • ' 

. / ' • 

• • , • t . w • * 

■ . • . • I «... 

Saisons  et  temps  de  la  semaille  des  Grains . 

• 1 » 

V.  Il  faut  semer  avant  l’hiver,  c’e&J'-à-dire  ,%ur  la  fin  de  l’été  ou  en  automne, 

le  seigle,  l’escoyrgeon  , l’épeantre,  Ife  méleil  et  le  froment;  et  au  printemps,  le 
froment  de  mars  J*  le  maïs,  le  xnjllet,,  le  pauis  et  le  sairusin,  aiflsi  que  les  uiurs 
et  légumes  dont  on  parlera  aux  chapitres  suivons.  * 

Il  fait  bon  semer  en  Automne , dés  que  les  feuilles  commencent  à tomber. 

Il  y a des  endroits  oïl  la  semaille  commence  dès  la  fin  d’aoùt  (ou  uu  commen- 
cement de  frucÿdor  ) , surtout  dans  les  pays  froids  : ailleurs,  c’est  quelque  temps 
plus  tard  , et  alors  il  n’y  a plus  que  le  temps  beau  ou  mauvais  qui  règle  le 
‘travail.  % • * 

Depuis  ^»o  septembre  jusqu’au  10  octobr^  en  viron  (pendant  vendémiaire), 
c’est  le  meilleur  temps  pour  semer;  c’est  cc  que  les  laboureurs  appellent  la  bonne 
l Tome  l.  • ‘ Xxx 
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saison . Il  est  impossible  que  le  temps  y soit  toujour&V.iverablc  : on  saura^eulc- 
ment  qu’il  lait  l»on  semer  pendant  quarante  jours  , et  guère  davantage,  à commencer 
di's  les  premiers  jours  de  septembre  (à  la  fin  de  fructidor) , quoiqu’on  sème  quelque- 
fois plus  tard  , surtout  dans  les  fonds  et  vallées  où  les  terres  sont  grasses,  profondes 
**t  ù l’abri.  Ou  sème  plutôt  dans  les  plaines  : il  y a même'  de  bons  cultivateurs 
qui  sèment  d^is  les  terroirs  médiocres  un  peu  plus  tard  que  dans  les  bons  j parce 
que  les  médiocres  ne  pouvant  faire  qu’une  bonne  poussée  , ils  la  réservent  pour 
le  printemps  9 en  les  emblavant  plus  tard. 

En  général  il  vaut  mieux  semer  de  bonne  heure  que  tard,  parce  que  le  blé  a 
le  t»  ni p s de  se  fortifie/  contre  les  accidens , et  qu’il  ne  peut  pas  y résister  quand 
on  le  tard.  D’ailleurs  il  faut  moins  de  grain  en  semant  de  bonne  heure , et 

il  lève  bien  mieux  ; les  pluies  et  le  froid  en  font  périr  une  grande  partie. 

Quand  l’hiver  d’après  la  sema  il  le  doux  , et  l’été  suivant  humide  , les  embla- 

vurcs  tardives  et  les  médiocres  réussissent  le  mieux  : les  autres  donnent  alors  beau-  • 
coup  de  pailles,  d’herbes  et  de  revenu  ou  épais  de  deux  âges,  mais  peu  ne  grains. 

Outre  la  saison,  pour  semer,  il  faut  encore  du*bciiu  temps.  Le  sèiglc  est  celui 
des  semences  d’automne  le  plus  sujet  à la  pourriture , et  qui  craint  davantage  lo 
froid  : c’est  j dfcrquoi  on  commence  la  seiuaille  par  lui  ; on  le  sème  même  dès  la 
iin  d’août  (on  fructidor)  dans  les  pays  froids,  afin  qu’il  ait  le  temps  de  sc  fortifier 
avant  les  pNlics  et  les  gclérfc^et  s’il  pleut  dans  lé  temps  de  la  somaillc  , on  doit 
attendre  que  la  terre  soit  séchée.  *>  » 

Après  la  si-maille  du  seigle,  on  fait  celle  de  l’escourgeon,  on  en  sème  peu  , 
et  seulement  Jiour  atteindre  l'avoine  et  perpétuer  ^espèce  : il  faut  semer  dans 
une  terre  sèche,  et  toi  pou  de  bonne  heure,  parce  que  l’humidité  lui  est  contraire 
«aussi-bien  qu’au  seigle;  mais  il  résiste  mieq^  au  froid. 

Un  sème  le  inéteil  presqu’en  même  temps  que  lYscourgeon , l’épe autre  ensuite, 
et  enfin  le  froment;  et  comme  le  dernier  veut  de  l'humidité,  et  résiste  beaucoup 
■fieux  au  froid  qu’aucun  autre  grain , on  î?  sème  en  terre  grasse  et  humide  , et 
après  la  pluie.  Le  froment  aime 'à  être  semé  dans  la  boue  , et  le  seigle,  au  con- 
traire, dans  l.i  poussière,  ainsi  que  l’orge  ; il  vùut  pourtant  mieux  semer  le  froment 
,en  octobre  (en  vendémiaire)  qu’en  novembre  ( en  brumaire  ) , il  en  faudra 
moins  , il  multipliera  plus  aiséineut  , et  ne  courra  pas  tant  de  risque  que  si  on 
lea5ernoit  plus  tard. 

• Le  froment  de  mars  (ou  de  ventôse)  es^  le  premier  des  grains  qu’on  sème  au 
printemps  : il  est  d’un  grand  secours  pour  ceux  qui  n’ont  pas  pu  semer,  pendant 
l’hiver  | leurs  terres  à froment,  à cause  des  pintes  ou  autrement  : il  demande 
une  terre  grasse  , mais  un  peu  natius  humide  que  les  autres  fromëns , parce  qu’il 
vient  plus  vite  : on  le  dépouille  ordinairemopt  en  meme  temps  que  les  avoine*. 

Au  surplus , Si  demande  la  même  culture  que  les  autres  frcMiens  , il  est  de  la 
tnènie  nature,  et  il  n’en  diffère  qu’en  ce  qu’il  croit  autant  en  quatre  mois  que 
les  autres  en  neuf  On  pont  le  mettre  dans  une  terre  qui  ait  rapporté  l'année 
précédente , pourvu  qu’elle  soit  forte  , et  que  ce  ne  aoit  pas  du  froment  qu’elle 
ait  produit.  ^ 

Le  maïs  veut  une  terre  substantielle  , à laquelle  on  ait  donné  deux  profonds 
labours;  l!|in,  vers  leuiq  février  (à  la  fin  de  pluviôse  ),  et  l’autre  un  mois  après, 
pour  semer  le  grain  au  commencement  d’avril  (ou  en  germinal),  j>arcc  que  les 
gelées  blanches  lui  fe»  oient * beaucoup  de  tort.  La  terre  où  on  le  répand  est  orJi- 
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naîrement  en  siSlqn*,  larges  de  qpatre  pieds  et  demi.  Il  faut  qd’elle  ait  été  fortifiée 
par  de  bons  fumiers  gras  et  chaud»,  et  qu’il  ait  pli»  un  peu  avant.de  l’emblaver. 

On  sème  le  millet  dans  le  ni  >ÿ  d’avril  (germinal),  et  le  puis  immédiatement 
■près  : U différence  de  la  «entaille  Je  ces  deux  grains,  c’est  que  le  millet  demande 
, de  l'humidité  devant  et  après  U semnille;  et  qu’à  l’égard  du  panis,  il  n’est  pas  si 
délicat.  Isatis  les  pays  chauds,  on  ne  sème  le  millet  qu’au  mois  de  juin  (prairial) 
«ur  les  côteaux  , et  au  mois  de  mai  (floréal)  dans  les  vallées , parce  qu’il  y est 
plus  long- temps  à mûrir  , et  on  ne  b*  sème  qti’après  le  soleil  couché  : on  1 isse 
la  semence  éparse  sur  champ,  pour  qu’elle  reçoive  toute  la  fraîcheur  de  la  nuit:' 
le  lendemain  , ù la  pointe  du  jour,  on  va  1a  rcr ouvrir  avec  la  herse,  et  on  continue 
à la  herser  trois  matins  de  suit*:,  parce  que  pl»is  ce  grain  est  à couvert  de  l'ardeur 
du  soleil,  plus  il  avance  et  multiplie;  on  le  refoule  encore  quelques  jour»  après 
la  semàillc,  eu  faisant  passer  sur  la  terre  une  claie  bien  chargée. 

Le  sarrasin  est  le  dernier  blé  qu’on  met  en  terre  *von  le  s*  me  au  mois  d’avril 
et  de  mai  (en  germinal  et  floréal),  pour  en  faire  la  récolte  trois  ou  quatre  mois 
après.  Dans  les  pays  chauds,  on  le  lèwc  bien  plutôt  9 parce  qu’on  en  fait  deux 
récoltes. 

•P réparation  de  la  semence, 

VI.  La  terre  préparée,  le  blé  de  semence  bien  choisi,  et  le  temps  propre  pouf* 
la  semaille  arrivé  , il  faut  vanner  avec  soin  et  cribler  le  grain  de  semence  , pour 
qu’il  n’y  ait  aucune  ordure  \ et  surtout  aucune  ivraie.  Il  faut  encore  enchaus&er 
le  blé  ( enchanter  ou  chauler) , cVst-à-dire,  le  tremper  dans  de  l’eau  mêlée  de 
chaux  vite,  c’est  la  meilleure,  parce  qu’elle  a plus  de  vertu.  La  c^aux  produit 
plusieurs  bons  effets;  i°.  elle  rend  le  blé  de  semence  plus  gros  Ct  cnilé,#en  sorte 
qu’il  en  faut  moins  pour  la  semaille  ( la  chaux  augmente  le  blé  de  deux  boisseau» 
au  moins  par  setier,  et  le  setier  en  contient  douce);  1°.  le  grain  chaulé  germe  et 
multiplie  plus  facilement;  30.  il  résiste  mieux  aux  pluies  et  aux  gelées;  4\  il  est 
moins  en  prise  aux  vermines  et  aux  mauvaises  herbes,  parce  que  la  cbaiix  leur  . 
est  contraire  ; 5°.  il  est  moins  sujet  À la  bruine  ct  Régénérer  en  ivraie,  parce  qu’il 
a ^dus  de  chaleur  cj  de  force;  6V  il  est  moins  sujet  à noircir. 

• 

Chauler  le  Blé  de  semence, 

# 

On  met  dans  un  baquet  ou  tonneau,  neuf  à dix  sdaux  d’eau  froide,  et  le  poids 
dVnniron  vingt-trois  livres  de  cliaux  vive  la  plus  nouvelle  et  la  meilleure  : ou 
jette  un  seau  d’eau  chaude  par-dessus,  on  remue  bien  la  chaux  avec  un  bâton, 
junqn’à  ce  qu’elle  «oit  toute,  détrempée  ct  entièrement  éteinte;  puis  on  pîend  un» 
corbeille  d’osier  bien  fermée  , qui  entre  aisément  dans  le  vaisseau;  on  met  du  blé 
de  semence  dans  cette  corbeille ^ ct  on  la  place  dans  le  baquet  ou  tonneau,  afin 
que  l’eau , imprégnée  de  chaux  , entre  seule  dans  la  corbeille  et  fttmblc  le  blé. 
Quand  on  l’a  bien  tourné  et  remué,  avec  un  gros  morceau  de  bois , on  lève  la 
corbeille,  on  en  lai3ve  égoutter  l’eau  dans  le  baquet;  ensuite  on  eii  ôte  Je  grain, 

et  on  le  met  sécher  au  soleil,  5iir  des  draps  ou  Ouvertures,  ou  à l’air,  dans  un 

grenier  bien  aéré  : on  continue  la  même  manoeuvre  jusqu’à  ce  que  tout  Je  blé 

qu’on  destine  en  semence  , soit  ainsi  chaulé  et  étendu  dans  le  grenier  ; au  bout  de 

• quinze  ou  seize  heures  , on  le  renuuf  bien  , ct  on  continue  à en  faire  autant  de 
quatre  en  quatre  heures,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  scc;  cc  qui  arrive  en  moins  de  . 
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quarante- cinq  J. cures  ;*  parc*»  mie  l'eau  de  chaux  aide  £ faire  sécher  Je  grain  rn  peu 
de  temps.  • • 

Mais  quand  lr  bld  est  moucheté,  au  lieu  d’igi  minot  de  chaux  comble  qu’on 
emploie  par  mûri  , il  eu  fuit  un  minofr  et  demi,  et  même  deux  s’il  est  bien  noir, 
car  le  fort  chaula  g*  remédie  à celte  maladie.  Gn  laisse  en  las  ce  blé  chaulé,  pendant  . 
deux,  trois  ou  quatre  jouis,  plus  ou  moins  , jusqu’à  ce  qu’il  commence  à s’ft  haufler 
à n’y  pouvoir  tenir  la  main  en  l’enfonçant  jusqu’au  milieu  du  tas;  alors  on  le  fait 
remuer  ù la  pelle  et  a%c*c  un  crochet  à fumier  pour  le  dérnastiquer , s il  en  est 
besoin,  pour  que  1rs  grains  qui  éloient  dessus,  se  trouvant  dedans,  s'échaudent 
à leur  tour;  puis  on  lr  laisse  ainsi  une  journée,  ou  un  peu  plus.  Ensuite  on  l’étend 
d.jns  le  grenier  à la  hauteur  dé  troÿ>  on  quatre  pouces,  pour  le  bien  ressuyer  et 
refroidir  fivnnt  de  le  semer.  Par  ce  moyen  on  n'a  point  de  blé  noir,  et  celui  qui 
l’étoit  et  qu’on  sîme,  deviendra  beau  et  jaune  par  cette  opération. 

Lorsque  le  grain  est  bien  met , exempt  de  tonte  carie,  nielle,  charbon,  char- 
bucle  , etc.  le  chantage  est  inutile;  si  le  grain  est  taché  de  noir,  il  faut  le  laver 
plusieurs  fois  dans  l’eau  de  pluie  on  de  riviere , et  ne  le  passer  dau&  U lessiva 
que  quand  il  n’aura  plus  de  noir  j s’il  est  soupçonné,  quoique  sans  moucheture 
noire,  il  suffira  de  le  laver  ddns  la  lessive  suivante-  on  prendra  des  cendres  de  bois 
neuf,  dont  on  emplira  aux  trois  quarts  un  cuvier;  on  y versera  une  quantité  d’eau 
^suffisante  ; celle  'de  la  lessive  destinée  pour  le  grain  , doit  clru  de  deux  pintes, 
mesura  de  Paris  , ou  quatre  livres  d’eau  par  livre  de  cendre.  Lorsque  cette  lessive 
sera  coulée,  on  la  fera  chauffer  et  on  fera  dissoudre  ou  infuser  assez  de  chaux 
pour  qu’elle  prenne  un  blanc  de  lait. 

Cent  livre*  de  cendres  et  deux  cents  pintes  d’eau  donneront  cent  vingt  pinle9 
de  lessivo,  auxquelles  on  ajoutera  quinze  livres  de  chaux.  Cette  quantité  de  lessive 
shfiira  pour  soixante  boisseaux  de  froment.  9 . # 

On  ne  fera^  usage  de  cette  lessive  échauffée  , que  lorsque  sa  chaleur  sera  diminuée 
au  point  d’y  tenir  la  main.  Alors  on  verse  le  froment  déjà  lavé  dans  une  cor- 
beille d’un  tissu  un  peu  serré  , et  qui  ait  deux  anses  relevées  , on  la  plonge  à 
plusieurs  reprises  dans  cetto  lessive,  on  y remue  le  grain  avec  une  palletie  de 
b»ûs,  pour  qu’jl  soit  également  mouillé;  on  soulève  la  corbeille  pour  la  laisser 
égoutter  sur  le  cuvier , puis  on  égoutte  ce  grain  sur  des  chnrriers  ou  sur  des  tables 
pour  le  faire  ÿéchcr  prompt eineuW^  puis  on  continue  jusqu’à  la  fui  défi  soixante 
boisseaux.  . ^ • v 

Les  sacs  et  les  corbeilles  qui  ont  servi  à l’opération  , doivent  être  aussi  lavés 
2 grande  eau  courante,  et  passés  à la  même  lessive  que  le  grain.  Les  sacs  doivent 
être  retournés  et  lavés,  soit  en  dedans , soit  en  dehors. 

Ce  n’est  pas  au  moment  des  semailles  qu’il  faut  faire  fa  chantage  , le  temps 
pourrait  y être  nuisible  , mais  dans  la  fin  de  septembre  ou  au  commencement 
d’octobre  ( dans  les  premiers  jours  de  vendémiaire  T;  Je  soleil  a encore  de  la  force, 
et  on  peut  être  assuré  que  le*grain  sera  sec  avant  d'être  serré  ; le  lieu  où  on  le  mettra 
doit  être  # très- sec  , bien  aéré,  car  le  grain  mouillé  attire  davantage  l’humidité 
de  l’atmosphère  : on  le  remuerai!  la  pelle  de  temps  en  temps,  et  on  aura  grande 
attention  de  ne  pas  le  mettre  dans  un  endroit  où  il  v auroit  eu  du  blé  carrié.  Sè 
on  faisoit  le  chaulage  dans  un  temps  humide,  le  grain  aurait  baaucoup  de  peine  à sq 
dessécher  , à perdre  cette  eau  surabondante  H communiquée  par  le  lavage  et  par  # 
le  chau'age.  S’il  restoit  humide,  il  germeroit , et  le  germe  seroit  exposé  a être  cassé 
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dam  le*trinsport  ou  dans  la  semaîlle.  S’il  restoit  trop  long-temps  accumulé,  il 
a’échaufTeroir,  la  fermentation  s’établiroit,  et  le  grain  se  corropiproit. 

Quantité  de  la  semence .• 

VII.  On  ne  peut  pas  d/terminrr  n«  juste  ce  qu'il  fuit  de  semence  pour  un  arpent 
de  terre  , le  plus  ou  le  moins  dépend  du  climat de  la  saison  y de  la  qualité  de 
Ia^erre,  de  la  bonté  de  la  semence,  et  de  quelques  autres  circonstances.  Tout 
ce  qu’oji  peut  assurer,  c’est  qnc  les  terrnt  maigres  dt  mandent  plus  de  semence 
qn- d<  s grasses  , parce  qu’une  bonne  partie  du  grain  jérit  dans  les  «premières  *,  au 
lieu  (ju(f  dans  les  dernières,  souvent  un  seul mgrain  y produit  quantité  de  Ltlies 
liges  : ainsi  moins  la  terre  c»l  substantielle  , plus  il  lui  finit  donner  de  semence. 

Dans  les  pays  et  dans  les  endroits  froids  ou  aquatiques  , on  doit  aussi  semer 
plus  dru  que  dans  les  lieux  plus  tempérés,  plus  sers  et  plus  chauds.  De  même , 
plus  on  est  proche  des  pluier,  des  neiges  et  des  gelées  , plus  il  faut  de  semence 
nux  tracs  , parce  que  la  grande  humidité  et  le  froid  font  périr  une  pailie  du 
.grain.  Far  la  même  raison,  les  terres  emportes  d’arbres  demandent  une  plus  forte 
sgmaille  : il  en  faut  Aussi  davantage  quand  on  est  obligé  de  snner  pendant  qu’il 
fait  du  vent.  Mais  communément  en  plaines  , flans  les  bonnes  t'erres,  on  emploie 
dix  boisseaux  de  blé  non  chaulé  par  arpent,  mesure  do  Taris,  ce  qui  revient  ii 
douze  boisseaux  qinud  il  a été  passé  à la  chaux.  Quand  c'est  dy  Ll^  de  mars  , 
Comme  il  est  plus  menu,  il  fournit  davantage}  il  nVn  faut  à l’arpent  que  neuf 
boisseaux  non  chaulé»  , ce  qui  lait  environ  dix*  boisseaux  et  demi  quand  il  a été 
passé  à la  chaux.  - • 

Expériences  sur  Pemblavure  des  climats*riouvellemcnt  défrichés . 

On  a éprouvé  au  Canada  et  dans  le  Mîssis&ipj  que  les  grains  qu’on  y sème  sans 
leurs  balles  dans  les  terres  nouvellement  défrichées,  et  les  légumes  que  l’on  y 
plante  sa  rus  leurs  gousses,  comme  on  fait  en  Europe,  ne  réussissent  pas  dans  Ces- 
terrains  i^ifs;  il  faut  les  y semer  avec  lenrs  balles,  épis  ou  gousses,  ce  qhi  vient 
vraisemblablement  de  ce  que  nos  grains  ou  légumes,  dépouillés  de  leurs  enve- 
loppes naturelles,  souffrei^et  s’nltétoiit  dans  le  transport  , n»de  ce  qu’ils  se  trouvent 
tout. d’un  coup  , noyés  de  l’humidité,  ou  altérés  par  les  .#is  de  ces  terres  neuves 
et  étrangères. 

h Manoeuvre  de  la  se  maille. 

Le  semeur  aura  environ  un  boisseau  de  blé  de.  semence  dans*son  semoir,  qui, 
dans  quelques  pays  , 'est  fait  en  espèce  de  sac , et  dans  d’autres , en  façon  dS 
boisseau.  m 

f.e  semeur  pyrte  ordinairement  le  semoir  en  baudrier’;  il  ne  doit  point  avoir  d’ha- 
éjilleiiKMit  qui  l’embArrasse  ; et  il  fuit  que  le  grain  qu’il  doit  semer  , T'il  l’a  trempé 
dans  l’eau  simple  , dans  l’eau  de  chaux  , ou  autre  mixtion  , soit  bien  sec  , et  qu’il 
ne  tienne*plus  aux  doigts  . qu’il  roule  et  coule  dans  la  main. 

En  semant  , il  faut  que  la  main  droite  ,’dont  on  ’sème  , partp  en  même  temps  , 
et  avance  ni  plus  ni  moins  que.  le  pied  droit  , et  le  semeur  doit  toujours  aller  le 
même  pas  ; la  main  semante  doit  toujours  suivre  le  pied  , faire  toujours  le  même 
mouvement  circulaire  aifec  aisance  , la  poignée  être  toujours  égale  , et  la  limaille 
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et  la  marche  continuées  d’un  pas  réglé  , sans  interruption  et  sans  précipitation  , afin 
que  la  semence  soit  répandue  également;  c’est  l.\  le  grand  point  de  L’arfdu  semeur; 
autrement  , si  le  blé  étoit  semé  inégalement  et  par  intervalles  , les  tig^s  s'ailame* 
roient  et  s’étouficroient  dans  les  endroits  toulfus  , et  les  endroits  vides  seraient  autant 
de  terrain  difforme  et  perdu  } outre  cela  , il  y croitroit  quantité  d.  mauvaises  herbes, 
qui  avançant  ordinairement  davantage  que  le  blé,  en  absorberaient  la  substance  , et 
•croient  cause  que  souvent  on  ne  relireroit  pas  la  senu-nce  qu’on  auVoit  employée.  * 

On  sème  à pleine  main  le  froment  , soit  ordinaire  ou  de  mars  ; mais  le  seigle 
xnéteil , l’escourgeon  , l’cpeautre  , ainsique  les  mars  doivent  être  jetés  en  moindre 
quantité.  * * % * • 

11  ne  faut  employer  que  trois  doigts  pour  semer  le  millet  et*  le  panis  , ainsi  que 
les  raves,  parce  que  ces  semences,  fort  petites,  tombent  toujours  assez  dru;  pour 
qu’il  n’en  échappe  pas  trop  des  mains  , on  a encore  la  précaution  de  mettre  lu  graine 
de  millet  et  de  panis  avec  une  pareille  quantité  Je  Cendre  ou  de  sable  , qu’on  sème 
ensemble  après  les  avoir  bien  inélés. 

La  semaiile  de  mais  se  fait  différemment  des  autres  grains.  A proprement  parler  , 
on  ne  le  sème  pas  , on  le  plante  ; mais  avant , il  faut  qu’il  ait  trempé  dans  de  l’eau  • 
claire  pendant  quinze  ou  seize  heures  ; et  quand  il  est  bien  ressuyé  , si  on  le  mot 
dans  une  terre  humide  par  un  tcmps*doinc,  il  lèvera  dans  quatre  ou  cinq  jours.  Pour 
le  mettre  en  terre  , on  fait  des  trous  en  droite  ligne  sur  le  sillon  avec  un  “petit 
piquet  , à q^atreou  cinq  pouces  l’un  de  l’autre  , et  on  jette  quatre  grains  dans  chaque 
trou  , qu’on  recouvre  ensuite  en  poussant  la  terre  avec  le  pied , ou  bien  on  le  sème 
sur  planche  dans  des  rayons  tirés  au  cordeau  ; et  aussitôt  on  le  couvre  de  terres 
avec,  des  rateaux  ou  avec  une  herse  garnie  d’épines.  Souvent  on  emploie  trois  per- 
sonnes à la  fois  pour  le  s<iner  ; l’une  fait  les  trous  avec  le  piquet , l’autre  y jette 
le  grain  , et  la  troisième  le  couvre  de  terre:  on  a bien  plus  tût  fait,  et  moins  de 
peiue.  Un  arpent  de  maïs  donne  de  quoi  nourrir  une  famille  entière  pendant  toute 
l'annce.  « *■ 

Quand  on  a une  fois  commencé  la  semaille , on  ite  doit  point  la  discontinuer  qu’on 
n’ait  achevé  ; l’interruption  ne  fait  que  du  mal  , et  plus  tôt  on  peut  lait  , 

c’est  le  meilleur. 

^our  connollre  si  l’on  a bien  semé  son  blé  , il  faut  ouvrir  les  doigts  de  la  main  , 
les  imprimer  sur  la  terre^embfavée  , et  voir  si  , paV  tout  o#onI&  mettra  , il  se  trouv* 
ou  moins  cinq  grains  , ftu  sept  au  plus.  • “ . « s 


Icrscr , enterrer  la  sememee. 


Aussitôt  que  la  “semaille  est  faite  , ou  à mesure  qu’on  sème  , on  doit  enterrer  le 
grain  qu’on  a semé  ; mflis  il  ne  faut  point  l’enterrer  trop  avant*,  parce  qu’il  ne  pour- 
roit  point  lever;  la  pesanteur  de  la  tfcrre  l'accableroit  ; et  ne  participant  presque 
point  aux  vapeurs  et  aux  cxalaisons  nitreuses  qui  nagent  dans  l'air,  il^re&teroit  ense- 
veli sans  esp#ancc  de  résurrection  ; deux  doigts  de  terre  suffisent  pour  le  couvrir  ,• 
et  on  le  couvre  i°.  pour  que 'les  pigeons,  les  corneilles  , les  corbeaux  et  autres 
oiseaux  , meme  les  volailles  , ne  le  mangent  pas  ; aç.  afin  qu’il  soit  mofcis  CNposé 
aux  injures  de  l’air;  3°.  pour  que  la  terre  lui  communique  plus  aisément  la  subs- 
tance et  les  sels  dont  il  a besoin,  et  qu’il  s’en  dissipa  moins  ; 4°-  afin  que  le  mélange 
«lu  grain  avec  la  terre  soit  plus  heureux  étant  plus  égal  , et  que  la  végétation  en 
•oit  plus  facile  , plus  sûre  et  plus  abondante  ; 5°.  parce  quarte  grain  qui  a fait. un  boa 
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pird  , se  rouvre  et  so  défend  lui- même  ; il  rtsii.e  aux  mauvaises  révolutions,  et 
profile  des  ^tonnes.  , • 

Dan#  beaucoup  d'endroits  , on  se  contente  de  herser  la  terre  pour  en  couvrir  la 
sentence  , c’est-à-dirc  , de  passer  et  repasser  la  herse  par-rdessus  , tant  au  long  qu’en 
travets.  Quand  on  a labouré  la  terre  en  sdlons  ? il  faut  la  herser  et  la  reherser  de 
tout  sens,  avant  et  aprs  la  se  mai  1 le ; enfin  , lorsqu’on  a ainsi  promené  la  herse, 
la  terre  et  la  sentenre  sont  bien  mêlées  ; un  bon  hersage  vaut  un  nouveau  labour. 

Dans  quelques  endroits  , on  sème  sur  terre  , et  l'on  y%  met  la  charrue  après  J a 
scmaiile  , pour  enterrer  le  grain;  niait*  il  faut  que  ce  labour  soit  léger,  afin  que  le 
lié  n’ait  pu?  p#s  de  trois  doigts  de  terre  , et  on  doit  encore  le  herser  ensuite  , afin 
que  la  terra  soit  plus  meuble.  Quand  on  couvre  ainsi  le  grain  en  labourant^ près 
la  iffen.  illc  , c’est  ce  qu’on  appelle  renfouir  la  semence  ou  semer  dessous  ; par  ce 
dentier  labour  , la  semence  se  trouve  effectivement  dessous  le  sol  , et  elle  est  plus 
chargée  de  terre  , au  lieu  qu’elle  reste  plus  au-dessus  , quand  on  ne  fait  que  la 
herser  ; c’est  pourquoi  on  dit  , semer  dessus  , quand  la  semence  n’est  enterrée  que 
par  la  herse.  Lorsqu’on  séide  de  bonne  heurn-  , et  par  un  temps  propre  , il  vaut 
‘mieux  semer  dessus,  parce  que  les  grains  germent  plus  tut,  et  que  quatre  mesures 
de  blé  semées  tic  bonne  heure  , profitent  plus  que  cinq  ou  six  , mises  tard  en  terre  ^ 
xnui&M  1 on  a taillé  à semer  jusqu’aux  pluies  ou  jusqu’aux  froids  , il  est  certain  qu’en 
ce  cas  il, vaut  mieux  semer  dessous,  de  quelque  nature  que  soit  le  champ,  pire* 
que  le  grain  en  sera  moins  eX[  Obé. 

Semoir  à roues  et  -arbres . 

Le  semoir  qu’emploient  les  Anglois,  est  un  bâtis  de  charonnagc  avec  roues,  por- 
tant , i°.  une  trémie  qu’on  remplit  de  graiu$  trois  petits  socs  en  boia  en  façon 
de  pi«-ds  de  table  , qui  seroient  en  triangle  , placés  debout  au-dessous  de*  ouver- 
tures de  la  trémie  , et  représentant  une  auge  en  devant  , que  l'on  garnit  de  télé  , 
traçant  sur  terre  trois  raies  enfoncées  de  deux  ou  trois  pouces  , et  distantes  l’une 
de  l’autre  de  six  à sept  pouces;  3°.  autant  de  conduits  attachés  derrière  les’socs, 
par  1<  Mjuels  le  grain  sort  du  bas  des  séparations  qui  sont  dans  l.i  trémie,  coule 
j»our  tomber  derrière  les  socs  dans  les  raies  qu’ils  viennent  de  faire  ; une  petite 
herse,  ou  un  rayait  , recouvre  sur  le  champ  le  grain  ; le  tout  est  tiré  par  un  , rare- 
ment par  plusieurs  chevaux  , et  conduit  par  lo  laboureur  , qui  tient  deux  manche- 
rons , comme  ceux  d’une  charrue.  Lorsqu’on  veut  semer , par  exemple  , un  arpent  , 
la  terre  ayant  été  préparée  pour  les  labours  nécessaires  , ou  laisse  sur  lo  bord  ^ la 
pièce  deux  pieds  de  terre  sans  la  semer  : on  sèine  ensuite  avec  le  semoir  dont  nous 
venons  de  parler,  trois  rangées  de  froment,  qui  occupent  deu^  pieds  de  largeur  ; 
on  laisse  aptes  (juatre  pieds  de  terre  sans  y mettre  de  semence;  de  ces  quatre  pieds 
de  terre  , deux  l’année  suivante  seront  ensemencés  en  blés,  et  les  deux  autres  de 
même  la  troisième  année.  Après  ces  quatre  pieds  laissés  sans  sr-tnence  , on  sème 
encore  trois  rangées  de  froment , et  ainsi  de  suite  dans  toute  l’étendue  de  l’nrpenf. 

On  a soin  au  printemps  de  visiter  les  rangées , et  d’arracher  1rs  pieds  de  bljj  qui 
sont  plus  pri  s les  uns  des  autres  que  de  quatre  à cinq  pouc<  s , et  de  donner  aux 
plates-bandes  qui  sont  encre  les  rangées,  avec  une  charrue  faite  exprès,  un  premier 
labour  ; ce  qui  fait  lever  le  blé  au  point  que  chaque  grain  qui , dans  l'ancienne 
méthode , n'auroit  donné  que  deux  ou  trois  tuyaux  , en  produit  depuis  douze  jusqu’à 
vingt  , qui  portent  tous  de  gros  épis.  Lorsque  le  blé  des  rangées  est  en  épis , on  lui 
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donne  un  second  labour  qui  lui  fait  prendre  de  la  nourriture  ; en  sorte  qiTil  fleurit 
et  dcflcuiit  promptement,  et  s’il  survient  des  chaleurs,  il  m$rk  subitement.  Suivant 
celte  méthode  , très-usitée  en  Angleterre  , et  proposée  par  M,  Duhamel  , •d’après 
M.  Tull  , la  terre  étant  toujours  dégagée  d’herbes  étrangères,  la  plante  profite  de 
toutes  1rs  influences  de  l’atmosphère,  au  point  qu’un  arpent,  ainsi  cultivé,  rapporte 
un  tiers  plus  de  blé  que  suivit  U méthode  ordinaire  , et  quelquefois  le  double  , 
par  la  longueur  et  la  grosse ur  des  tuyaux,  et  la  quantité  des  beaux  grains  qu’ils 
contiennent  ; I on  a en  «mire  l*av»nt;ig«*  de  recueillir  le  blé  trois  ans  du  suite.  On 
a fait  la  comparaison  du  produit  d«*s  terres  de  même  qualité,  les  unes  ensemen- 
cées à la  manière  ordinaire  , les  autres  avec  le  semoir  de  Diihaift-l  , et  l«a  pro- 
duit^isc  sont  trouvés  bien  différent  : neuf  mesures  et  demie  de  seigle,  semées  avec 
le  semoir,  en  ont  produit  cent  trente-deux  et  demie,  uu  lieu  que  vingt-huit  in<#un*a 
du  mèinc  graiu  , semées  à la  manière  ordinaire  , nVu  out  donné  que  soixante-quatre 
et  demie.  • 

Les  sernoirs  à br«v  ont  l’avantage  «l’épargner  beaucoup  de  semence  , en  répandant, 
le  grain  également.  On  a inventé  un*  petit  semoir  à liras  , qu’une  femme  ou  un 
enfant  de  douze  ou  quinze  ans  peut  mener  , et  qui  est  très-utile  pour  ensemencer  # 
1rs  terres  montueuses  et  plantées  d’arbres.  Ce  semoir  consiste  en  uAe  seul  roue  de 
fer  , de  trente-trois  pouces  de  diamètre  , très-légère  et  très-solide  9 dout  le  mc^eu  , 
qui  est  de  bois  , tort  en  mène  temps  de  cylindre  pour  la  distribution  du  blé;  on 
y observe  le  même  nombre  de  cellules  et  la  même  mécaniquo  qu’au  grand  . semoir  ; 
la  monture  de  cette  roue  est  fort  simple;  ce  sont  deux  bras  de  bois  de  quatre  pieds 
do  long  , assemblés  comme  ceux  d’une  brouette.  Ce  semoir  ne  pèse  pas  plus  de 
cinquante  livres. 

Aiaticlb  III.  Des  soins  nécessaires  aux  Blés  pendant  qu’ils  sont 

en  terre. 

• 

Après  la  semailie,  le  premier  soin  du  laboureur  doit  être  de  rafraîchir  et  entre- 
tenir les  fossés  et  rig«»les  nécessaires  à sa  terre  pour  l’écoulement  des  eaux  ; pour 
peu  que  le  sol  du  champ  soit  incliné  inégalement  , il  est  indispensable  de  pratiquer 
des  sangsues  ou  des  petits  fossés  d’écoulement  de  distance  en  distance.  H faut  avoi» 
l’attention  de  détourner  (e  plus  qu’il  est  possible  les  eaux  pluvialesades  endroit*  les 
plus  inclinés;  no  pas  craindre  démultiplier  les  sangsues;  les  tracer  sur  l’inclinaison 
de  pente  la  plus  légère  ; varier  chaque  année  leur  local  qui  , à la  longue  , fornroroit 
aul^t  de  ravines  , et  ne  les  pas  faire  aboutir  sur  un  terrain*  travaillé  , ni  à petite 
trop  rapide  , A moins  que  ce  ne  soit  un  roc  ; il  faut , si  on  le  peut  , choisir  un 
terrain  chargé  d'li#rbes  que  l’eau  ne  peut  entraîner. 

Très -peu  de  cultivateurs  entendent  l’art  d’ouvrir  des  atnpsties*  Quelques-uns 
ouvrent  une*s«ngsue  générale  , ou  maîtresse  sangsue , tout  à travers  de  la  longueur 
d’un  champ,  et  y font  aboutir  toutes  les  sangsues  latérales;  il  wtut  mieux  le*  mul- 
tiplier, et  encoVe  davantage  les  latérales,  le*  courant  des  eaux  est  moins  rapide  , 
et  fait  bien  moins  de  ravages.  • ^ + 

Gros  hiver  : expériences. 

\ #•  1 

11  faut  de  la  gelée  pour  que  la  plante  du  blé  s’êpaisviss^  ft  se  fortifie  ep  pied;  • 
autrement  il  no  produiront  que  do  l’herbe  , que  les  frimât  s du  printemps  , les  insectes 
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et  les  mauvaises  herbes  ruinçroient , ou  qui  ne'donneroicnt  au  plus  que  de  la  paille 
sans  grain  ; car  ce  sont  les  frimats  et  les  autres  révolutions  de  saisons  qui  font 
fructifier  les  plantes. 

Ce  n’est  pas  même  la  rigueur  et  la  durée  de  la  gelée  , qui  sont  le  plus  à craindre 
dans  les  grands  hivers , surtout  quand  le  blé  a été  bien  recouvert  avec  la  herse  , que 
sa  plante  est  bieij  épatée  , et  que  la  terre  reste  couverte  de  neiges  qui  l'échauffeut 
et  la  préservent  de  fortes  gelée9.  Si  le  froid  vient  peu  à peu  , ou  quand  l>au  est 
bien  égouttée , quelque  fort  et  long  qu’il  soit  , il  ne  fait  mourir  que  la  fine  , et  !o 
grain  conservé  en  terre  , pousse  de  nouveau  au  printemps.  Tel  a été  le  grand  hiver 
de  1729  y etc.  qui  fut  cependant  suivi  d’une  ample  moisson. 

Mais  si  la  gelée  prend  ùprement  pendant  que  la  terre  est  découverte  et  imbibée 
d’eau  ; par  exemple  , si  elle  reprend  sur  un  prompt  dégel  y le  blé  étant  entre  deux 
glaces  , elle  pénètre  y saisit , brise  ou  brûle  tout  9 sans  espérance  de  résurrection  j et 
c’est  ce  qui  arriva  en  1684  et  en  1709.  Le  blé  qui  gvoit  été  semé  dans  des  clos, 
le  long  des  murs,  qui  le  tenoient  à l’abri  du  vent  du  nord  y y avoit  résisté  à la 
rigueur  du  froid. 

Ainsi  , au  printemps  , si  l’on  voit  que  les  blés  aient  péri  par  quelque  gelée  pareille, 
par  pillage  d’oiseaux  de  passage  y ou  par  quelqu’autre  malheur,  il  faut  repasser  la' 
terre  , et  y semer  du  blé  rouge  , do  l’orge  ou  quelqu’autrc  mars. 

Au  prir\temps  qui  suivit  l’hiver  de  I7O9,  dans  quelques  pays  y on  srma  beaucoup 
blés  , qui  levèrent  et  crurent  bien  ; mais  quand  00  vit  qu’ils  ne  donnoienr  que 
de  l’herbe  et  des  épis  sans  grain  , on  les  faucha  , on  y mit  paître  des  bestiaux  comme 
dan9  un  pré,  et  l’hiver  ayant  passé  par-dessus,  ils  rapportèrent  du  grain  l’année 
suivante,  aussi  abondamment  que  si  on  les  avoit  semés  de  nouveau.  fc 

Quand  le  printemps  est  extrêmement  humide  et  pluvieux,  la  récolte  qui  suit  est 
ordinairement  stérile,  parce  que  le  bon  grain  a été  étoujfé  et  affamé  far  une  multi- 
tude de  mauvaises  plantes.  Ce  sont  aussi  ces  années- U où  l**s  maladies  populaires 
sont  plus  fréquentes  en  automne  y soit  par  la  mauvaise  qualité  du  grain  qui  n*a  pas 
eu  assez  de  nourriture  y soit  par  le  mélange  qui  s’y  est  fait  des  graines  de  mauvaises 
plantes.  » 

• * Sarcler  les  Blés. 


Le  mois  d’avril  ( de  germinal  à floréal  ) ne  se  passe  jamais  sans  épi , et  il  décide 
ordinairement  du  sort  de  la  moisson.  Il  y a tout  lieu  de  lYspérer  bonne  , quand  on 
voit  dans  ce  mois  , les  blés  bien  plantés  et  forts , à moins  qu’il  ne  survienne  de  la 
grêle  ou  de  la  nielle  ; il  n’y  a d’autre  soin  à avoir  que  de  les  sarcler  ; c’est  un  ouvrage 
de  femmes  et  dYnfans.  On  échardonne  soigneusement  les  terres  avec  des  char.tnrf 
noirs , qui  sont  de  pâlîtes  pièces  de  fer  coupantes  f emmanchées  au  bout  d’un  bêt>n‘; 
autrement  cette  graine  infecteroit  la  terre.  Ou  arrache  à la  main  les  autres  mau- 
vaises herbes.  • . . 

Il  ne  faut  point  sarcler  les  blés  avant  le  printemps  y on  arracheroit  le  bon  grain 
avec  les  «mauvaises  herbes.  CYst  au  coupTd’ocil  qib’on  doit  juger  le  tempU  de  les 
arracher  , sans  attendre  trop  tard  , parce  qu’elles  dérobent  la  substance  du  blé  y 
qu’elles  deviennent  trop  fortes,  que  leur  graine  tombe  et  pullule  l’ajinéo  suivante, 
et  que  y pour  peu  qu’elles  soient  grandes  , ou  ne  peut  les  détruire  qu’en  endom- 
mageant les  blés  ; car  on  en  arrache  une  partie^  on  en  renverse  une  autre  , et  il  y 
en  a qui  sont  déjà  à moitié  étouffés.  On  ne  sauroit  donc  être  taop  diligent  à sarcler  9 
surtout  dans  les  terroirs  sujets  à produire  de  mau\ aises  herbes. 
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Lorsqu'il  est  temps  de  sarcler  , rtu  doit  s’y  mettre  apres  une  petite  pluie,  nfin 
«pie  1rs  mauvaises  herbes  et  leurs  racines  s’arrachent  facile 'lient  et  quittent  la  terre, 
au  lieu  qu’il  y en  reste  beaucoup  quand  elle  est  trop  sèche. 

Si  le  printemps  est  humide  et  chaud,  s’il  pleut  beaucoup  dans  le  mois  de  mai 
( floréal  ) r c’est  alors  que  les  mauvaises  herbes  abondent , et  qu’il  faut  sarcler  avec 
soin.  Quelquefois  il  tombe  encore  au  mois  de  juin  ( pr.iiriul  ' , «les  pluie»  douces, 
presque  continuelles,  qui  font  naître  quantité  de  mauvais**»  herbes,  comme  ivraie, 
ruelle,  rougeole,  suive,  et  principalement  le  jardercau  ou  j ardent , plante  qui, 
en  moins  de  huit  ou  dix  jours,  est  aussi  haute  que  h s épis,  les  serre  fortement 
avec  ses  bras  , et  les  fait  tomber  tout- à- fait,  en  sorte  que  le  grain  ne  peut  tirer  aucune 
nourriture  de  la  terre  ; ce  ne  sont  que  les  pluies  chaudes  du  mois  de  juin  ( prairial  ) , 
et  non  pas  les  pluies  froides  , qui  engendrent  cette  mauvaise  production.  Ainsi  on 
doit  être  bien  attentif  à arracher  toutes  le#  herbes  en  avril  , niai  et  juin  ( germinal, 
floréal , prairial  ) , autrement  on  n’auroit  , pour  ainsi  dire  , que  de  la  paille  , au 
lieu  de  blé. 

Toutes  les  herbes  qu’on  arrache,  à la  réserve  des  chardons.,  sont  bonnes  pour 
les  chevaux  et  les  vaches  , soit  en  \ert  ou  en  sec  ; on  les  fane  au  soleil  , pour  les 
employer  c un  inc  le  foin.  C’est  pour  cela  que  les  gens  peu  fortunés  de  la  campagne 
■vont  dans  les  blés  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en  tuyaux  , et  dans  les  avoines  jusqu’à  la  saint- 
Jean  ( jusqu’à  la  fin  de  prairial),  cueillir  des  herb»s;  il  faut  les  surveiller  , car  il» 
arrachent  souvent  le  bon  gr.iin  parmi  l’ivraie  , surtout  quand  l’hiver  est  long  * 

Le  millet  est  sujet  aux  mauvaises  herbe*  prcsquYn  naissant  , elles  rétouflèroient  ; 
il  fuit  le  sarcler  quand  il  est  tout  nouveau  , et  avoir  bien  soin  de  IViitretçnir  net  9 
c’est  la» principal  point  de  la  culture  de  ce  grain.  Le  panis  demande  le  même  soin. 

# . * EJfancr  et  es  seigle?. 

Une  autre  attention  qu’il  faut  avoîjr  en  novembre  ( brumaire)  ,•  quand  1°  blé  devient 
trop  fort  avant  l’hiver  , c’est  d’y  mettre  paître  les  moutons  en  passant.  Mais  quand  , au 
printemps  , on  voit  les  blés  trop  forts  et  trop  chargé*  de» feuilles  avant  d’être  en 
tuyau  , ce  qui  les  ferqit  verser  en  vert,  op  les  affine  , épainpc,  ou  on  cotise  a*ec 
une  faucille  la  trop  grande  longueur  delà  fouille  , ce  qui  décharge  la  plante.  Effincry 
effeuiller  y ou,  comme  on  dit  en  quelques  endroits  , cpatnpcr  le  blé,  c’est  rom  pro 
ou  couper  1rs  feuilles  «pii  pendent  au  tuyau. 

' Ceux  qui  veulent  récolter  leurs  fromen*  purs  * t suis  mélangé  d’aucun  grain  de  seigle, 
vont  , dans  le  mois  de  juin  (à  b fin  de  prairial  ),  faire  sauter  une  latte  à lu  main  , 
ou  couper  tous  les  épis  de  « igle  qui  $c  trouvent  toujours  dans  le  meilleur  froment, 
et  qui  sont  plus  liants.  On  lait  la  même  chose  dans  lef  terre»»  chargées  en  avoine  » 
afin,  d’en  ôter  l’auronne  ; mais  il  faut  l'emporter  hors  du  chnnip  , do  peur  qu’elle 
u*y  rep  iple.  Ces  blé»  sont  en  fleur»  vers  le  16  di  juin  'à  lu  üa  do  praifiul  ^ , ainsi 
que  les  vignes.  f . 

. • t,”,*’-’  'Z.'’--/*''- 

Dommages  et  chasses  défendues  : éfrssiers. 

Comme  la  conser  ation  des  grains  intéresse  tout  le  monde  , tous  dégâts  causé» 
par  les  personnes,  charrois  ou  bestiaux  , dans  les  terres  ensemencées,  sont  défen- 
dus, et  doivent  être# sévèrement  punis,  surtout  quand  ils  sont  faits  de  nuit,  ou 
à garde  11:  * : ou  peut  mémo,  sans  forme  de  justice.,  st  saisir  des  bestiaux  trous  és 
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en  flagrant  délit  , ou  en  blesser  quehp»  s-una  impunément,  pour  les  arrêter  et  eü 
reconnoilre  le  maître  , quand  ce  sont  des  animaux  fuyards  de  leur  naturel;  et  le  maître 
répond  du  dommage.  . ’ • • . 

Par  la  même  raison  , il  est  défendu  de  chasser,  de  quelque  manière  que  ce  soit , 
depuis  que  le  blé  est  en  tuyau  jusqu'à  ce  que  la  récolte  soit  faite.  Proche  des  grandes 
villes,  où  les  terres  sont  plus  exposées  aux  dégâts,  on  en  défend  l'entrée  aux 
femmes  et  aux  enfans  , qui  f sous  prétexte  d’y  aller  arracher  des  herbes  pour  louis 
vaches  , ou  des  barbeaux  pour  faire  des  bouquets  , causent  un  tort  considérable  aux 
grain*. 

Le  nouveau  code  rural  , titre  premier , section  VII  , doune  le  droit  aux  communes 
de  ' choisir  des  gardes  champêtres;  cette  section  est  divisée  en  huit  articles. 

A ax.  1.  .Pour  assurer  les  propriété*  et  conserver  les  récoltes,  il  pourra  être  établi 
des  gardes  champêtres  dans  les  municipalités  , sous  là  juridiction  des  juges  de  paix 
et  sous  la  surveillance  des  officiers  municipaux.  Ils  seront  nommés  par  le  conseil 
général  de  la  commune,  et  ne  pourront  être  changés  ou  destitués  que  dans  la  même 
forme. 

II.  Plusieurs  communes  pourront  choisir  et  payer  le  même  garde  champêtre,  et 
une  municipalité  pourra  en  avoir  plusieurs.  Dans  les  municipalités  où  il  y a des 
gardes  établis  pour  la  conservation  des  bois,  ils  pourront  remplir  les  deux  fonctions. 

IIIfLcs  g.lrdes champêtres  seront  payés  par  la  commune  ou  les  communes  , suivant  le 
prix  déterminé  par  le  conseil  général  ; leurs  gages  seront  prélevés  sur  les  amendée 
qui  appartiendront  en  entier  à la  communauté.  Dans  le  cas  où  elles  ne  suffiroient 
p.  s au  salaiie  des  garde*  , la  somme  qui  manqueaoit  seroit  répartie  au  marc  la  li^  re 
de  la  contribution  foncière  , mais  seroit  à la  charge  de  l’exploitant  : toutefois  les 
gages  des  gardes  des  bois  communaux  seront  pré  levé, s sur  le  produit  de  ces  bois  , 
et  séparés  des  gages  de  ceux  qui  conservent  les  autres  propriétés  rurales. 

IV.  Dans  l’exercice  de  leurs  fonctions  , les  gardes  champêtres  pourront  porter 
toutes  sortes  d’armes  qui  seront  jugées  leur  être  nécessaires  parle  directoire  du  dépar- 
tement. Ils  auront* sur  le  bras  une  plaque  de  métal  ou  d’étoffe  , où  seront  inscrits  ccs 
mots  : La  Loi , le  nom  de  la  municipalité  , celui  du  garde. 

V.  LesPgirdes  champêtres  seront  âgés  au  moins  de  vingt-cinq  ans  ; its  seront 
reconnus  pour  gens  de  bonnes  moeurs , et  ils  seront  reçus  jmr  le  juge  de  paix  ; 
il  leur  fera  prêter  le  serment  de  veiller  à la  conservation  do  toutes  les  propriétés 
qui  sont  son*  la  foi  publique  , et  de  toutes  celles  dont  la  garde  leur  aura  été  confie^ 
par  l’acte  de  leur  nomination. 

VI.  Ils  feront  , affirmeront  et  déposeront  leurs  rapports  devant  le  juge  de  paix 
de  leur  canton  ou  l’un  de  ses  assesseurs,  ou  feront  'devant  l’un  ou  l’autto  leurs 
déclarations.  Leurs  rapports  , ainsi  que  leurs  déclarations  , lorsqu’ils  ne  donneront 
lieu  qu’à  des  réclamations  pécuniaires  , feront  foi  en  justice  pour  tous  les  délits 
mentionnés  dans  la  police  rural%  sauf  la  preuve  contraire. 

VII.  Ils  seront  responsables  des  dommages  , dans  le  cas  où  ils  négligeront  de 
faire  dans  les  vingt-quatre  heures,  le  rapport  des  délits. 

VIII.  La  poursuite  des  délits  ruraux  sera  faite  au  plus  tard  , dans  le  délai  d’un 
mois  , soit  par  les  partira  lésées  , soit  par  le  procureur  d«  la  ‘ commune  ou  scs 
substituts  s’il  y en  a , soit  par  des  hommes  de  loi,  commis  à cet  effet  par  la 
municipalité  ; faute  de  quoi , il  n’y  aura  plus  lieu  à poursuite. 

D’après  le  nouveau  code  sur  la  police  rurale  , titre  a , article  XXXI V : Qui- 
conque maraudera,  dérobera  des  productions  qui  doivent  senir  à la  nourriture  de 
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l’homme  , ou  d’autres  productions  utiles  , sera  condamné  à une  amende  égale  au 
dédommagement  dû  au  propriétaire  ; il  pourra  aussi  , scion  les  circonstances  du 
délit , être  condamné  à la  détention  dHfcie  police  municipale. 

Art.  XXX V:  Pour  tout  vol  de  récolte  fait  avec  des  paniers  ou  dcl  sacs,  ou  à 
l’aide  des  animaux  de  charge  , l’amende  sera  du  double  du  dédommagement  , et  la 
détention  qui  aura  toujours  lieu  , pourra  être  de  trois  mois , selon  la  gravité  des 
circonstances.  » • 

Rouille , Nielle  , espèce  de  brouillard  ; Nigella.  Charbon. 

Les  blés,  avant  de  parvenir  à leur  parfaite  maturité,  sont  quelquefois  sujets  à 
plusieurs  espèces  de  maladies,  telles  (pie  la  rouille  , la  nielle,  le  charbon. 

La  rouille  est  une  espèce 'de  poussière  jaune  qui  s’attache  sur  les  épis,  et  qui 
est  formée,  à ce  que  l’on  croit,  par  des  brouillards  épais  : cette  poussière  nuit  à 
la  végétation  de  la  plante  , en  bouchant  ses  pores  ; mais  s’il  survient  de  la  pluie, 
elle  détache  la  rouille , et  les  blés  ne  sont  niillcuiput  rndomungés.  Le  moyeu 
pour  eu  débarrasser  les  épis,  est  de  faire  traîner  un  cordeau  par  deux  hommes  sur 
une  certaine  étendue  de  blé  à la  pointe  du  jour.  Lorsque  la  rouille  arrive  au  prin- 
temps ou  dans  l’automne , avant  que  les  tuyaux  paraissent,  on  peut  faire  brouter 
1rs  feuilles  des  blés  et  fromcus  , ou  les  couper  ; il  eu  repousse  d'autres  ,-et  la 
plante  , au  lieu  de  languir  , repousse  avec  vigueur  et  donne  les  plus  belles  pro- 
ductions. 

La  nielle  ou  miclat  est  une  espèce  de  brouillard  qui  arrive  dans  le  milieu  de 
l’été  , lorsque  , par  la  chaleur  de  la  saison  , il  s’élèvo  , avec  les  vapeurs,  beaucoup 
d’exhalaisons  grasses  et  corrosives,  qui,  tombant  sur  les  plantes,. et  principale- 
ment sur  les  blés  , lorsqu’ils  sont  en  lait  ou  hors  de  fleurs  , les  gâtent  et  les  brûlent , 
surtout  quand  le  soleil , paraissant  ensuite , darde  sur  ces  plantes  ; car  la  liqueur 
huileuse  dont  elles  sont  enduites  , étant  susceptible  de  beaucoup  de  chaleur  , fait 
qu’elles  sc  cuisent  et  s$  corrompent  facilement. 

Le  grain  niellé,  rouille  ou  charbonnc , n’a  , pour  ainsi  dire  , que  l’écorce  ; il 
est  noir  et  ne  vaut  rien  à manger;  il  noircit  et  raouchéte  le  blé  qui  fl’est  point 
gâté,  quand  on  bat  l’un  avec  l'autre  : un  seul  épi  niellé  est  capable  de  noircir 
tout  un  setier  de  bon  blé.  Pour  peu  que  le  soleil  ait  donné  par-dessus  la  nielle  , 
le  grain  n’est  plus  que  du  charbon  ; en  sorte  que  la  nielle  est  bien  plus  à craindre 
que  l’ivraie , parce  que  du  moins  une  partie  de  l’ivraie  sert  poils  la  volaille.  La 
n.elle  n’est  à craindre  que  depuis  la  fin  de  mai  (depuis  le  quinze  prairial  ) jusqu’à 
ce  que  la  moisson  soit  faite,  parce  que  ce  n’est  que  la  chaleur  de  l’été  qui  attire 
de  la  terre  les  exhalaisons  impures  et  grossières  qui  retombent  en  nielle  , souvent 
pendant  la  nuit  , parce  qu’elles  ne  sont  pas  assez  subtiles  pour  s’élever  et  se  dis- 
siper comme  les  autres  vapeurs.  Ou  appelle  la  ni^jle  , en  bien  des  endroits,  bruine 
ou  brouitu:  , pruina  , parce  qu’elle  brouit  , c’est-à-dire  f brûle  les  tendres  boutons 
des  vignes  et  des  arbres , de  même  que  les  épis  : en  d’autres  endroits  , on  l’appelle 
aussi  verglas , parce  que  c’est  effectivement  un  verglas  d'été. 

La  nielle  , qui  convertit  l’intérieur  du  grain  en  une  poudre  noire,  est  attribuée 
à la  •moisissure  interne  du  grain  semé  ; elle  est  d’mit.int  plus  dangereuse , qu’elle 
est  coniagieusc  et  corrompt  le  froment  le  plus  sain  : si  celui  qui  est  destiné  à 
être  ensemencé  a touché  ces  grains  gâtés  de  nielle , le  mal  se  perpétue  , et  à la 
récolte  , on  ne  recueille  que  dtf  froment  noir  : il  en  est  de  même  du  charbon.  Moi» 
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«n  y remédie  pur  une  méthode  très-simple.  Celle  dônt  font  usage  plusieurs  fermiers, 
consiste  à faire  bouillir  de  l’eau  dans  un  chaudron  , si  y éteindre  de  la  chaux  vive, 
et  à verser  cette  eau  sur  le  blé  , que  l’on  remue  en  même  temps  à la  pelle,  jusqu'à 
ce  qu’il  soit  presque  sec.  On  le  laisse  ensuite  parfaitement  sécher  pendant  l’espace 
de  cinq  ou  six  jours  avant  de  le.  semer. 

La  quantité  nécessaire,  de  chaux  pour  échauder  le  blé  , est  «un  quarantième  J© 
chaux  sur  Ci'lle  de  blé.  # 

Cette  méthode,  qui  cependant  est  très-usitée  , est  quelquefois*  insuffisante  : voici 
une  préparation  découverte,  dont  on  a éprouvé  l’efficacité  , et  ce  préservatif  a été 
reconnu  si  utile , qu’on  en  a adressé  l’avis  à tous  les  cultivateurs.  Si  l^grain  qu’on 
veut  semer  est  net,  il  6tifiira  de.  le  Lwer  dans  la  lessive  ci-àprès.  est  taché  de 
noir , il  faut  le  1 iver  dans  l’eau  de  ri\ière  jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  de  noir  , 
et  alors  *le  passer  dans  la  lessive. 

Pour  faire  cette  lessive,  on  remplit  un  cuvier  aux  trois  quarts  de  cendre  de  bois 
neuf  ; on  y verse  une  quantité  d’eau  suffisante,  c’est-à-dire,  de  deux  pintes  environ 
par  livre  de  cendre  : cette  proportion  donnera  une  lessive  assez  forte  ; lorsqu’elle 
sera  coulée,  on  la  fera  chauffer,  et  qp  y ^era  dissoudre  assez  de  chaux  vive  pour 
qu’elle  prenne  un  blanc  de  lait.  Cent  livres  de  cendre  et  deux  cents  pintes  d’eau 
donneront  cent  vingt  pintes  de  lessive  , auxquelles  on  ajoutera  quinze  livres  do 
chaux.  Cette  quantité  suffit  pour  soixante  boisseaux  de  froment,  et  ne  revient  tout 
au  plus  qu’à  quarante  sols.  On  attendra  , pour  faire  usage  de  cette  lessive , qu’on 
y puisse  tenir  la  main;  alors  on  versera  le  frumeut  déjà  lavé  dans  une  corbeille 
d’un  tissu  un  peu  serré,  qu’on  plongera  ù diverses  reprises  dans  cette  lessive  ; on 
remuera  le  grain  pour  qu’il  en  soit  également  mouillé.  On  soulèvera  la  corbeille 
• pour  la  laisser  égoutter  sur  le  cuvier  , et  on  étendra  le  grain  pour  le  faire  sécher  ; 
on  fera  passer  ainsi  successivement  par  la  corbeille  les  soixante  boisseaux. 

Plusieurs  laboureurs  qui  ont  mis  à profit  ces  recherches  , ont  été  récompensés 
de  leur  docilité  par  le  sucrés  le  plus  heureux.  On  distingue  deux  espèces  de  blc 
noir  : l’une  appelée  blé  noir  en  fumée , qui  n’est  pas  dangereuse  , en  ce  que  le 
vent,  la  pluie,  etc.  la  dissipant  quand  l’épi  sort  du  fourreau  , elle  ne  sauroit  se 
reproduire.  ' v*  , >. 

Ll.iutre  , appelée  clogue  ou  brouine , se  perpétue  sans  fin  , si  l’on  n’y  remédie 
suivant  cette  méthode.  Un  laboureur  qui  a un  grand  nombre  d’arpens  à ensemen- 
cer , peut  préparer  avec  soiu  la  semence  d’une  quantité  moyenne  , comme  de  dix 
arpens  seulement  : le  grain  qu’il  y recueillera  sera  exempt  de  noir,  et  lui  servira 
les  années  suivantes  à ensemencer  de  blé  telle  étendue  de  terrain  qu’il  voudra. 

Un  amateur  qui  fait  valo'ir  une  ferme  , infectée  depuis  long-temps  de  blé  noir^ 
a essayé  un  moyen  qui  lni  a réussi,  pour  garantir  ses  moissons  tjf»  cette  carie  si 
contagieuse  , et  qui  , suivant  son  expression  , se  multiplie  par  une  inoculation  sou- 
terraine. Il  s’agit  de  faire  essuyer  au  blé  une  forte  fermentation  avec  de  la  chaux  , 
de  quelque  manière  que  ce  soit , pourvu  qu’on  puisse  s’assurer  que  tous  les  grains 
sont  bien  imbibés  de  chaux  On  est  assez  dans  l’usage,  autour  de  Paris,  d’employer 
pour  chaque  intiid  de  semence  un  minot  de  chaux.  On  conseille  ici  d’en  employer 
un  et  demi,  ou  mêlne  deux  , si  le  blé  qu’on  veut  semer. est  fort  noir,  c’est-à- 
dire  , fort  chargé  de  cette  poussière  noire  et  grasse  que  fournit  le  blé  carié.  On 
peut  mettre  à la  chaux  deux  , quatre  ou  six  muids  de  blé  , et  même  plus  , tout 
à la  fois.  S’il  y avoit  même  quclque*avantage  , il  scroit  pour  la  plus  grande 
quantité. 
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On  choisit  la  chaux  la  plu%  noutelle  et  la  plus  vive  , pour  l'employer  dans  la  pro-  ' 
portion  qu’on  vient  de  marquer  , c’cst-à-dire  , d’un  minot  et  demi  , ou  de  deux 
minots  pour  chaque  muid  de  blé  composé  de  douze  setters,  mesure  de  Paris  , «dont 
chacun  pèse  environ  *4°  livres.  La  chaux  se  jette  dans  des  cuviers  ou  dans  de* 
tonneaux  défoncés  p;»r  un  bout , dans  lesquels  on  a mis  d’avance  une  quantité  d’eau 
suffisante  pour  la  détremper.  Ou  la  laisse  bien  bouillir,  et  quand,  la  chaux  a fait 
son  effet  , on  la  délaye  le  mieux  qu’on  peut,  en  l’agirant  au  foud  Je*  tonneaux 
avec  des  bâtons’:  on  y ajoute  après  cela  la  quantité  d’eau  nécessaire  et  propor-, 
lion  née  à la  quantité  de  blé  qu’on  veut  passer  à la  chaux.  Cette  quantité  d’eau 
peut  aller  f^ir  chaque  inuid  à trois  ou  quatre  demi-queues,  mesure  d’Orléans.  On 
l’augmentera  , si ^ blé  qu’on  prépare  est  fort  sec.  S’il  ne  l’est  pis-,  on  peut  en  mettre 
bien  On  se  réglera  sur  le  premier  essai.  On  se  sert  indifféremment,  pour 

cette  opération,  d’eau  de  puits,  de  marre,  de.fontaine  ou  de  rivière,  sans  la  faire 
chauffer.  Cette  préparation  faite  , on  inet  à part  deux  ou  trois  setiers  du  même  blé: 
on  les  porte  dans  un  endroit  du  grenier  où  . l’on  puisse  agir  librement. 

Deux  hommes,  et  par  préférence  un  gaucher  et  un  droitier,  chacun  une  pella 
à la  main  , se  feront  lace  l’uu  à l’autre  , et  «commenceront  à former  , de  ce*  deux 
ou  trois  setters  de  blé,  une  petite  pile  ronde,  dont  le  sommet  se  termine  en  pointe. 
Un  troisième  homme*,  qui  aura  puisé  dans  un  seau  du  lait  de  chaux  des  cuviers, 
en  arrosera  peu  à peu  le  sommet  de  la  petite  pile  qui  est  formée  par  les  deux  autres. 
Dès  que  cette  pile  est  /ai te  , les  mêmes  recommencent  à l’attaquer  par  eu  bas,  en 
poussant  leurs  pelles  l’une  contre  l’autre  , et  les  renversant  à cùté  pour  en  former 
une  nouvelle  pile»  dont  on  arrose  toujours  peu  à peu  le  sommet  , de  façon  qu’il 
tombe  alternativement  sur  ce  sommet  deux  pelletées  de  bled  qu’on  jette  a la  fois  , 
rt  environ  la  valeur  d’un  derai-setier , mesure  de  Paris,  ou  tout  au  plus  une  chopino 
do  lait  de  chaux.  On  contiuue  cette  opérât. on  en  changeant  toujours  de  place  l* 
petite  pile  de  blé , et  en  l’arrosant  toujours , jusqu’à  ce  que  le  blé  refus*  de  se 
mouiller  davantage.  On  retire  du  tas  de  blé  deux  ou  trois  nouveaux  setiers , qu’on 
travaille  de  même  , et  oh  continue  jusqu’à  ce  que  tout  le  blé  de  semence  qu’on 
veut  préparer  , ait  subi  la  même  opération. 

Aussitôt  que  chaque  petite  pile  de  blé  a pris  suffisamment  de  lait  de  chaux,  ' 
on  la  pousse  contre  le  mur  ou  dans  un  coin  du  grenier  , pour  former  de  tou*  ce» 
petits  tas  réunis , une  seule  pile  ? qu’on  tient  la  plus  haute  et  la  plus  droite  qu’il 
est  possible.  On  laisse  cette  masse  de  blé  ainsi  entassée  deux  jours  au  moins  sans  * 
y toucher , ou  trois  jours , si  le  blé  qu’on  veut  semer  est  fort  noir.  Ce  temps  expiré  , 
on  commence  par  tirer  tout  le  tour  de  ce  tas  de  blé*  depuis  le  haut  jusqu’en  bas,, 
d’environ  un  pied  d’épaisseur;  on  le  dresse  en  pile  dans  un  autre  coin  du  grenier  , 
et  on  le  recouvjp  de  ce  qui  reste  du  premier  tas , afin  que  le  dehors  de  ce  premier 
tas  se  trouve  enveloppé  à son  tour  au  centre  de  la  nouvelle  pile  , et  puisse  subir 
le  même  degté  de  fermentation.  Au  bout  d’environ  vingt-quatre  heures,  on  répand 
le  blé  par  tout  le  grenier,  et  on  le  remue  tous  les  jours  plusieurs  fois,  jusqu’à 
ce  qu’il  soit  bien  sec. 

Quoique -ce  moyen  soit  infaillible  et  toujours  suivi  du  succès  , la  première  fois 
qu’on  le  met  en  usage , on  peut  trouver  encore  quelques  épié  cariés  , mais  en  trop 
petit  nombre  pour  faire  le  moindre  tort  au  blé  qu’on  récollo.  Ce  n’est  qu’un  reste 
de  contagion  communiquée  par  les  fumiers  : ce  qui  sera  bien  confirmé  en  ce  qu’on 
ne  trouvera  point  d'épis  de  blé  noir  dausdes  champs  qui  auront  été  parqués , ni 
dans  ceux  qui  auront  reçu  la  fiente  de  pigeon  , et  qu’il  ne  s’en  trouvera  que  dan* 
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ceux  où  l’on  aura  jeté  des  fumieis  provenons  de  pailles  de  blé  noir.  Quelque  vio- 
lence fermentation  qu’éprouve  lo  tas  do  blé  passé  ù la  chaux  , il  est  essentiel  He 
le  laisser  au  moins  deux  jours  sans  y toucher.  Des  expériences  faites  a dessein  de 
• en  assurer,  ont  fait  voir  qu’il  n’en  reçoit  pas  la  plus  légère  altération  quant  à 
la  faculté  de  germer. 

Les  blés  sont  sujets,  comme  nous  l’avons  dit  , a une  antre  maladie  , connue  sous 
le  nom  de  charbon , dont  la  cause  jusqu’à  présent  n’est  pas  bien  certaine  ; le  germo 
du  grain  est  tellement  attaqué,  que  toute  la  partie  farineuse  se  trouve  réduite  en 
une  poussière  noire.  Cette  poussière  des  grains  corrompus  , s’attache  aux  poils  qui 
sont  à l’exlréiuité  pointue  des  grains  sains  , et  altère  la  bejuté  de  la  farine  et  la 
bonté  du,  pain.  Voie»  la  description  d’uue  machine  simple,  huile  à construire  , et 
propre  à enlever  cette  poussière  que  les  fermiers  désignent  en  disant  que  ces  grains 
ont  le  bout. 

On  forme  avec  des  planches,  que  l’on  assujettit  avec  des  cercles,  un  cylindre 
de  sept  à huit  pieds  de  longueur,  et  d’un  pied  de  diamètre  ; on  le  revêtit  intérieu- 
rement d’une  bonne  panne  double , qui  ait  les  poils  de  moitié  plus  longs  que  les  puînés 
ordinaires.  Le  centre  de  cc  cylindre  est  traversé  d’une  pièce  du  buis  qui,  au  uioven 
de  quelques  rayons,  se  soutient  toujours  lixe  au  milieu  ; à un  des  bouts  de  cette 
pièce  de  liais  , est  un  pivot,  et  au  bout  opposé  une  manivelle  simple  , qui  servira 
à faire  tourner  le  cendre  , de  la  manière  que  tournent  h s grand,  cribles  de  fer 
d’archal  , ou  les  tamis  des  boulangers.  Il  y aura  de  même  Une  trémie  pour  infVoduire 
le  grain  qui  n’y  coulera  qu’avec  une  certaine  mesure,  de  façon  à y 'fuipi  passe»  à 
peu  près  un  demi-setier  de  blé  par  heure. 

On  place  ce  cylindre  de  manière  qu’il  ait  sa  pente  du  coté  par  où  le  blé  descendra, 
en  sorte  que  le  grain  qui  y arrive  décrit,  lorsqu’on  tourne  la  manivelle  , une  ligne 
spirale  , et  vient  retomber  dans  un  sac.  Les,  poils  de  la  panne  font  l’office  d autant 
de  brosses  qui  détachent  et  fout  sortir  toute  la  poussière  noire  qui  se  trouve  adlré- 
rente  à la  peau  du  Iraient , jtisques  dans  les  petits  duvets  qui  sont  à ses  bouts  y 
et  dans  la  rainure  même  du  grain. 

M is  comme  cette  panne,  en  se  chargeant  continuellement  de  poussière,  gâteroît 
davantage  le  Lié  qu’elle  ne  le  nettoieroit , il  faut  placer  un  ventilateur  qui  chasse 
l’air  dans  le  cylindre  , en  un  sens  contraire  à la  pente  du  grain  ; et  afin  de  n’ètie  point 
inèommodé  de  la  poussière,  il  faut  placer  À l’entrée  d’une'  fenêtre  le  bout  par  lequel 
sort  h»  poussière  chassée  par  le  couftint  d’uir  du  ventilateur. 

On  indique  encore  une  autre  inétJiod*  bien  précieuse  , sè  elle  a toutes  les  propriétés 
qu’on  lui  attribue.  L’auteur  assure  que  depuis  V7'*2  qu’il  en  fait  usage , il  o’a 
jamais  eu  de  blé  bruiné  , teint  , rouillé  , ou  niellé. 

Après  avoir  mis  environ  un  niui«i  d’eau  dans  un  cuvier,  on  y jette  des  croies  de 
moutons  , de  la  fienfe  de  pigeons  et  de  poules,  de  la  bou&e  de  vache,  du  crotin 
de  cheval  , do  chacun  nn  boisseau.  Pour  rendre  le  mélange  plus  intime,  on  le  re  mue 
chaque  jour  avec  une  fourche,  il  s’y  établit  imfe  espèce  de  fermentation  , qui  sc 
calme  ensuite  : il  en  résulte  une  liqueur  grasse  , dans  laquelle  on  fait  éteindre  la 
quantité  de  chaux  .nécessaire.  On  peut  ajouter  sur  chaque  tonneau  une  demi-livre 
de  coloquinte  ou  de  suie  de  cheminée  ; «t  après  avoir  bien  remué  le  içmt  avec  un 
(bAton  , on  en  humecte  le  blé  que  l’on  veut  semer,  en  ayant  soin  de  lu  retourner 
avec  des  pelles,  pour  qu’il  n’y  reste  point  de  grains  secs. 

Le  blé  ainsi  préparé  peut  se  garder  quelque  temps  , pourvu  qu’on  ait  soin  de  le 
remuer  tous  les  jours.  11  n’est  point  sujet  à être  mangé  par  les  mulots i et  comme 
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il  germe  et  mûrit  plutôt  que  les  grains  qui  n’ont  point  reçu  cet  engrais  , la  récolte 
est  moins  exposée  à être  gâtée  par  les  pluies  qui  tombent  ordinairement  vers  la  fin 
de  la  moisson. 

Blé  cornu  , Grêle  , Insectes  , et  c. 

Les  pays  féconds  en  seigle  voient  par  expérience  , que  beaucoup  de  ce  grain 
dégénère  en  bld  cornu.  Le  blé  cornu  cause  le  scorbut  et  la  gangrène  à ceux  qui 
mangent  pur  le  blé-seigie  où  il  y ch  a trop.  Le  remède  est  de  le  bien,  cribler  , 
d’y  mêler  de  bon  froment , et  prévenir  la  suite  du  mal  par  des  esprits  ardens  et 
volatils,  par  l'orviétan  et  la  tisane  de  lupins. 

La  grêle  est  un  mal  sans  remède  ; mais  elle  ne  cause  point  de  famipe  , parce 
qu’elle  ne  va  que  par  cantons. 

Les  eaux  sauvages  ne  font  pas  moins  de  désordre  que  la  grêle  ; mais  elles  peuvent 
être  prévues. 

Les  étés  pluvieux  font  naître  beaucoup  d’insectes  ; et  les  grandes  sécheresses  dt 
celte  saison  rendent  le  blé  maigre  , coti  ou  glacé  , comme  disent  les  fermiers. 

Les  étés  secs  donnent  souvent  quantité  de  mulots  , principalement  duns  les  terres 
douces.  Comme  ils  cabanent  et  magasinent  en  terre  , ils  font  grand  tort  à la  moisson 
et  aux  semailles.  Jusqu’à  ce  que  1rs  pluies  et  la  gelée  les  détruisent,  on  ne  peut 
que  les  empoisonner  avec  des  pois  bouillis,  mêlés  d'arsenic ,, qu’on  jette  dans  leurs 
trous  ,*sans  en  laisser  sur  terre,  à cause  des  bestiaux  qui  pâturent  aux  champs. 

Les  fourreaux  de  chenilles  , qui  abondent  après  les  été  longs  et  secs , doivent 
être  coupés  et  brûlés  dès  la  fin  de  l’hi\er,  avant  que  les  chenilles  éclosent. 

Quand  .les  blés  sont  presque  mûrs , et  la  moisson  prête  à se  faire , elle  est  quel- 
quefois dérangée  par  des  pluies  qui  laissent  à peine  le  temps  de  couper  et  javeler 
le  grain  , ou  qui  le  font  germer  : dan$  ce  cas  il  faut  prévenir  les  orages,  ou  enlever 
le  blé  entre  deux  pluies  $ après  un  bon  vent  qui  l’aura  ressuyé  , sans  le  laisser 
javeler,  surtout  quand  il  a été  bien  mûri  par  la  chaleur  de  l.Aaison. 

Les  grands  vents  sont  encore  un  obstacle  assez  ordinaire  à l’abondance  de  la 
moisson,  parce  qu’ils  secouent  en  peu  de  temps  une  bonne  partie  du  grain,  sur- 
tout dans  les  côteaux  voisins  de  la  mer  et  aux  endroits  exposés.  Le  plus  sûr  est 
d’y  couper  les  grains  sur  le  vert , un  peu  avant  leur  parfaite  maturité. 

• . ' * 

Article  IV.  Moisson  des  Blés . 

La  moisson  se  fait  plutôt  ou  plus  tard,  suivant  que  le  grain  est  mûr  : le  climat, 
le  tempérament  de  la  terre,  la  chaleur  ou  l’humidité  de  l’année  , la  qualité  du 
grain  même  , contribuent  tous  à en  avancer  ou  reculer  la  maturité. 

Dans  les  provinces  méridionales  de  la  France  , on  moissonne  les  blés  au  mois  de 
juillet  ( messidor)  , et  dans  d’autres  au  mois  d’août  (thermidor  ):  dans  ces  dernières 
on  dit  communément  faire  l'aout  ^ pour  dire  faire  la  moisson. 

Quand  les  blés  approchent  de  leur  maturité  , il  faut  préparer  les  granges  et  les 
greniers,  s’assurer  de  son  monde,  des  vivres,  et  des  ustensiles  nécessaires  pour 
toute  la  moisson  ; et  dès  qu'on  peut  la  faire  , il  faut  s’y  occuper  tout  entier  au  plutôt 
et  sans  discontinuer,  parce  qu’on  n’est  assuré  de  sa  récolte  que  quand  elle  est  dans 
la  grange.  On  ne  doit  point  épargner  le  nombre  des  moissonneurs  : un  orage  , un 
coup  de  vent  ou  de  soleil  peut  tout  perdre  ; car  les  grains  étant  secs  et  chargés , 
sont  également  faciles  à verser,  4 brûler  et  à égrener.  Dans  quelques  pays,  on 
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•pp elle  les  moissonneurs.,  aoüh  tirs  ^ÊBcali  anicrs  , ceux  qu’on  loue  pour  engranger 
les  grains. 

Il  est  temps  de  moissonner  , qunntPle*  épis  devenus  roux  blanch  issent.  C’est  ordi-, 
nairemeiit  à la  mi -août  (fin  de  thermidor  ) dans  les  çliniats  tempérés. 

Le  meilleur  temps  pour  moissonner  est  dés  la  pointe  du  jour,  parce  que  li  fraî- 
cheur de  la  nuit  et  la  rosée  dont  les  épis  sont  alors  imbibés,  les  conservent,  enflent, 
le  grain  et  empêchent  qu’il  ne  s’égrène  autant  qu’il  feroit , s’il  étoit  bien  sec,  et 
s’il  fi i soit  bien  chaud  quand  on  l’sihat.  . 

L’escourgeon  est  le  premier  grain  qu’on  moissonne  dés  le  20  de  juillet  ( fin  de 
messidor  ) ; le  seigle  ensuite  , aux  premiers  jours  d’août  ' k la  mi  thermidor  ) ; ensuite 
le  roéteil , l’épeautre  et  le  froment  le  dernier  , à la  mi-août  (à  la  fin  de  thermidor  ) : on 
est  alors  en  pleine  moisson.  Le  froment  de  mats  vient  i la  fin  d’août  ( à la  moitié 
de  fructidor),  en  même  temps  que  les  avoines.  On  arrache  le  millet  et  le  panis 
quand  le  grain  y est  bien  formé.  On  fait  la  récolte  du  sarrasin  ordinairement 
vers  le  milieu  d’octobre  ( k la  fin  de  vendémiaire  ) , selon  1^  temps  qu’on  Ta  semé: 
il  est  trois  ou  quatre  mois  à venir  et  à mûrir. 

Dans  les  pays  chauds,  le  maïs  mûrit  en  trois  mois;  et  il  lui  en  faut  quatre  au 
moins  dans  110s  climats  tempérés. 

Quand  il  est  mûr,  ce  qui  arrive  ordinairement  au  commencement  de  septembre 
( à la  mi  fructidor  ) , et  cela  se  commît  quand  on  le  tiouve  dur  au  toucher,  on  en 
arrache  les  tuyaux  , et  on  les  charrie  à la  grange,  ou  bien  on  les  suspend  au  soleil 
autour  des  murs  de  la  basse-cour.  On  l’égrène  ensuite  en  frottant  la  grape  sur  l’anse 
fixe  et  debout  d’un  seau  dans  lequel  tombe  le  grain  qu’011  porte  au  grenier;  ensuite 
on  en  ôte  les  glands  ou  les  boutons  à grains,  on  les  biûle  quand  ils  sont  secs, 
et  on  garde  les  tuyaux  et  les  feuilles  pour  les  donner  aux  vaches  l’hiver. 

On  arrache  1*  millet  et  le  panis  de  même  que  le  maïs,  on  les  fait  sécher  en 
tuyaux  au  soleil , et  après  cela  ils  se  conservent  plus  long-temps  qu’aucun  autre 
grnin.  Dans  la  plupart  des  endroits  où  il  vient  du  millet  , on  le  cueille  aussitôt 
qu’il  épie,  c’est-à-dire,  aussitôt  qu’il  est  en  épi,  avant  t^ue  U chaleur  en  ait  fait 
•voir  le  grain. 

On  fauche  le  blé-sarrasin  vers  le  15  octobre  (à  la  fin  de  vendémiaire),  plutôt 
ou  plus  tard  , suivant  le  temps  qu’on  l’a  semé  On  l’amasse  par  petits  tas  composés 
de  trois  ou  quatre  poignées  dressées  l’une  contre  l’autre;  on  le  laisse  ainsi  quelques 
jours,  afin  qu’il  achève  de  se  mûrir,  et  qu’il  se  détache  plus  aisément:  puis  on  U 
bat  sur  le  champ  même  sur  la  fin  d’octobre  ( nu  commencement  de  brumaire  },,  et 
on  fait  d<î  toute  la  paille  un  grand  tas  sur  le  champ  si  on  n’a  pas  d’eiidroits  pour 
la  serrer,  car  cette  paille  ne  se  pourrit  pas  aisément;  la  pluie  glisse  sur  la  surface 
qui  est  faite  en  toit. 

Glanage. 

La  permission  de  glaner  et  de  grapillera.  existé  de  tout  temps;  mais  elle  no  devroit 
être  accordée  qu’aux  pauvres^  qui  ne  peuvent  pas  travailler;  aux  personnes  âgées 
et  aiix  petits  enfants  qui  n’ont  point  la  force  de  scier;  et  ils  ne  peuvent  glaner 
qu’après  que  les  propriétaires  ont  enlevé  leurs  gerbes  , à peine  de  punition.  Les 
glaneurs,  les  rateleurs  et  les  grapilleurs  , dans  les  lieux  ou  les  usages  de  glaner,  de 
râteler  ou  de  grapiller  sont  reçus , n’entreront  dans  les  chAmp9  , prés  et  vignes 
récoltés  et  ouverts  qu’après  l’achèvement  total  des  fruits  ; en  cas  Je  contravention, 
les  produits  du  glanage,  ratelage  et  grapilluge  seront  confisqués,  et  selon  les  circons- 
tances il  pourra  y avoir  lieu  à la  détention  de  police  municipale.  Le  glanage,  rate- 
Tome  /.  Z 2 x 
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lagr  , et  grapi  liage  sont  intérêts  dans  tout  etÊÉf s rural.  L’héritage  sera  réputé  clos 
lorsqu'il  sera  entouré  d’un  irur  de  quatre  hauteur  avec  barrière  ou  porte, 

et  lorsqu’il  sera  exactement  fermé  et  entouré  ^Ppalissades  ou  de  treillages  ou  d'une 
haie  vive,  ou  d’une  haie  sèche  faite  avec  «Tés-  pieux  ou  cordtlée  avec  des  branches 
ou  de  toute  autre  manière  de  faire  les  haies  en  usage  dans  chaque  localité,  ou  en 
fend  ure  forcée  do  quatre  pieds  de  large  à l’ouverture  et  de  deux  pieds  de  profondeur. 
Titre  II  , article  XXI,  du  code  rural,  art.  police  rurale . 

On  doit  dire  la  même  chose  pour  le  graptila^e  des  raisins , des  olives  , des  poinues 
et  autres  fruits  de  la  campagne. 

Chaume  , Eteule  ou  Etouble . 

On  coupe  le  blé  plus  ou  moins  près  de  terre,  suivant  la  longueur  que  l’on  veut 
laisser^au  chaume.  Les  uns  trouvent  leur  compte  à laisser  le  chaume  un  peu  haut  ; 
et  il  j a des  endroits  l’on  coupe  le  tuyau  de  blé  par  la  moitié  , parce  que 
Tétouble  sert  à couvrir  les  maisons  et  à chauffer  le  four  : on  l’emploie  aussi  en 
litière  ou  bien  on  en  engraisse  la  terre  en  le  brûlant  ou  labourant  avec  le  fonds , 
surtout  quaud  ce  fonda  est  orgi  lieux  ou  fort  , comme  on  l’a  dit. 

Ceux  qui  veulent  employer  le  chaume  à la  maison  , le  font  ramasser  avec  une 
petite  faulx  à la  main  et  un  bouchon  de  chaume  de  l’autre  , ou  bien  on  l’arrache 
avec  des  rateaux  à dents  de  fer:  on  en  fait  que  les  chevaux  traînent  dans  les  terres 
sablonneuses  et  unies.  On  met  le  chaume  en  meules  pour  s’en  servir  au  besoin: 
Ces  sortes  d'ouvrages  se  font  un  peu  avant  l’hiver , c’est  l'Ouvrage  des  femmes  et 
des  enfans.  . 

Il  y a des  personnes  qui  laissent  le  chaume  fort  court , pour  que  le  fouarre  soit 
plus  beau  ; car  plus  la  paille  est  longue , plus  elle  est  belle  et  plus  elle  est  propre 
pour  beaucoup  d’usages.  C’est  principalement  le  seigle  qu’on  coupe  le  plus  bas 
qu'on  ‘peut , parce  qu’il  sert  à faire  des  liens  de  gerbes , des  nattes  , des  cha- 
peaux , et  c, 

• Javelles . 

A mesure  qn’on  scie  les  blés  , on  le  laisse  javeler , c’est-à-dire  , qu’on  le  met  sur 
terre  par  javelles  ou  traînées, étendues  un  peu  au  large,  pour  qu’il  sèche  et  grossisse, 
et  «pie  les  gousses  de  blé  se  resserrent  , et  laissent  couler  moins  de  grains.  On  le 
met  en  gerbes  ordinairement  le  lendemain  ; mais  quand  le  temps  est  humide,  il  faut 
souvent  trois  ou  quatre  jours  pour  le  sécher  ; et  alors  il  est  à craindre  que  l’épi  ne 
germe,  ce  qui  donne  un  grain  qui  n'est  point  de  garde,  et  dont  le  pain  est  massif. 
Mais  on  peut  semer  ce  grain  , comme  on  l’a  dit  à l’article  de  la  semence.  Sept  ou 
huit  javelles  on  poignées  font  ordinairement  une  gerbe  ; et  on  les  lie  avec  du  feurre 
de  seigle.  On  amoncèle  les  gerbes  par  dixeaux. 

Le  plutôt  qu’on  peut  engranger  est  toujours  le  mieux , parce  que  le  blé  grossit 
davantage  en  tas  dans  la  grange,  que  qui  ml  il  reste  inutilement  sur  le  champ. 

Quand  le  temps  est  incertain  , s’il  tourne  à la  pluie,  on  doit  se  hâter  de  rentrer 
tout  le  grain  coupé , et  n’en  point  abattre  d’autre , de  peur  qu’il  ne  germe  en 
javelles  : il  court  moins  de  risque  sur  pied  qu’abattu;  et  c’est  pourquoi,  dans  bien 
des  cantons  , on  lie  et  on  enlève  le  blé  aussitôt  qu’il  est  scié  , sans  le  laisser  javeler , 
pourvu  qu’il  soit  bien  mûr  et  bien  sec. 

. Quand  le  temps  menace  de  pluie  et  qu’il  est  à craindre  qu’elle  ne  aunfienne 
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avant  qu’on  puisse  enlever  toutes  les  gerbes,  on  les  entasse  au  plutôt  p.ir  dirca’ix  , 
l’épi  du  côté  du  vent  de  lapluie,  afin  qu'oile  s’égoutte  mieux;  car  si  on  les  tournoie 
autrement,  l’eau  entreroit  dans  les  tuyaux , descendrait  intérieurement  jus  p/à  l'épi 
et  pourriroit  tout. 

Si  le  blé  qu’on  a moissonné  n’eat  pas  tout>à-fait  mûr , soit  parce  qu’il  aura  cru  à 
l’ombre  , soit  qu’on  aura  été  forcé  de  moissonner  par  un  mauvais  temps  , et  c.  on 
expose  les  gerbes  au  soleil  pendant  vingt-quatre  heures  de  suite  , les  épis  en  haut 
et  bien  éparpillés  , afin  que  le  soleil  les  mûrisse  plus  vite  et  également  : au  bout 
de  ce  temps  ou  les  engrange  pour  vingt-quatre  heures  , ensuite  desquelles  on  les  met 
de  nouveau  au  soleil , et  on  les  en  retire  après  un  espace  pareil  , afin  qu’ils  mûrissent 
doucement  sans  être  trop  pénétrés.  On  continue  ainsi  de  jour  à autre  , jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  bien  mûrs*  Il  y a des  gens  qui  laissent  dans  la  compagne  les  gerhrs 
qui  ne  sont  point  assez  mûres  ; ils  les  y engerbent  par  tas  de  huit  ou  dix  , les  épis 
tournés  du  côté  du  nord;  et  quand  le  soleil  est  couché,  ils  les  désainoncêleut , et 
les  mettent  les  unes  près  des  autres  , l’épi  en  haut  , po’ur  passer  la  nuit  ; le  matin 
ils  les  couchent  pâr  las*,  comme  la  veille  , pour  recevoir  le  soleil , quand  il  y a 
apparence  qu’il  paroilra,  sinon  il  ne  faudroit  point  les  coucher;  et  ils  continuent 
ainsi  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  toutes  mûres  ; mais  on  ne  les  laisse  exposées  conti- 
nuellement , que  quand  le  beau  temps  est  sûr,  sinon  il  vaudroit  mieux  les  engranger  ; 
encore  cette  pratique  n’cst-clle  bonne  et  sûre  que  dans  les  pays  chauds. 

Dixme. 

Pardécret  du  il  août  1789,  article  V,  les  dixmes  de  tont^  nature  et  les  rede- 
vances qui  en  tiennent  lieu  sous  quelque  dénomination  qu'elles  soient  connues  oit 
perçues  , même  par  abonnement , furent  abolies  en  France  , les  unes  sans  indem- 
nité, les  autres  rachetables  selon  l'indemnité  qui  sera  convenue. 

Engrange  ment. 

La  grange  doit  être  placée  sur  un  terrain  un  peu  élevé  , afin  qu’elles  puisse  pro- 
fiter du  vent  qui  est  nécessaire  pour  rafraîchir  les  gerbes , qu'on  entasse  dans  les 
travées  qui  sont  aux  detix  côtés  ne  la  grange  , et  quelquefois  dans  le  fond  de  l’aire. 

Quand  la  grange  est  trop  grande  pour  ce  qu’on  dépouille  de  blé,  on  y inet  les 
mais  à part  dans  une  des  travées.  i 

Dans  les  propriétés  riches  en  grains,  on  a une  grange  pour  les  blés,  une  autre 
pour  les  mars  , et  une  troisième  pour  les  fourrages. 

Lorsqu’on  a trop  peu  de  bâtimens  pour  mettre  à couvert  tout  ce  qu’on  dépouille  % 
soit  blé,  avoine  oe  fourrages  de  toutes  sortes,  on  le  met  en  meules  dans  U basse- 
cour  , ou  même  dans  la  campagne,  et  l’on  couvre  ces  meules  Avec  de  la  paille  , des 
joues  , du  genet  ou  du  roseau  ; de  façon  qu'elles  n’ont  rien  à craindre  de  la  pluie. 

Sueurs  du  Blé . 

Ce  sont  les  exhalaisons  de  feu  et  d’air  qui  sortent  des  gerbes  du  blé , ainsi  que  du 
foin  nouvellement  mis  en  las.  Quand  le  tout  est  sec  , ces  exhalaisons  se  dissipent 
sans  danger,  quoiqu’elles  soient  quelquefois  lumineuses  : mais  , si  le  tas  est  humide  , 
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le  feu  et  lfairf  arretés  pan  cette  humidité  , réchauffent  au  point  de  pénétrer  et  de 
pourrir  le  tas,  quelquefois  même  de  t'embraser. 

Pour  prévenir  cet  accident  et  ses  suites,  quand  les  pluies  fréquentes  forcent  le 
laboureur  à renfermer  sa*  moisson  suas  l'avoir  pu  sécher , il  met  au  coeur  du  tas 
deux  ou  trois  fagots  d'épines,  pour  donner  de  l’espace  , sans  risque,  au  jeu  du  feu 
et  des  exhalaisons. 

Le  grain  même  a aussi  sa  sueur  : de  là  vient  que  «le  blé  qui  n'a  pas  sué  n’est  pas 
bon  en  semence,  et  ne  fait  pas  du  pain  si  sain,  ni  tant  de  profit  , que  quand  toute 
l'huraiJité  en  est  emportée;  il  faut  donc  le  laisser  suer  et  se  purger  lui>méiae, 
ou  lVxposer  au  soleil. 

11  y a des  années  si  humides,  que  le  blé  germe  dans  l'épi,  et  on  est  obligé  de  U 
battre  et  de  s’en  défaire  ail  plutôt;  car  , s'il  n’est  employé  bien  vite  , le  feu  s’y  met 
si  vivement  , que  la  chaleur  seroit  suffisante  pour  cuire  des  oeufs  Cela  arrive  aussi 
à la  farine,  surtout  quand  c'est  du  blé  nouveau  qui  u'a  pas  res  sué  : c’est  ce  qui 
fait  que  la  pâte  s’en  tourmente  au  four  ; elle  a besoin  d’un  feu  plus  violent  qu’à 
l’ordinaire,  et  le  pain  en  est  plus  lourd.  » 

Butage  ou  Dépiquage, 

Il  ne  faut  battre  le  blé  de  gArde  qne  trois  mois  après  qu’il  est  engrangé , parc» 
que,  quoiqu’on  l’ait  cueilli  mûr,  il  se  perfectionne  pourtant  toujours  dans  la 
grange  : il  prend  de  la  retraite,  et  la  balle  se  dessèche,  s’ouvre,  et  laisse  échapper 
le  grain  plus  facilement. 

A l’égard  du  blé  (Te  semence  , quand  on  veut  y employer  du  grain  de  l’année  , 
on  a dit  que  celui  qui  a été  battu  quelques  jours  après  la  moisson,  valoit  mieux, 
pour  cet  usage,  que  celui  qui  n’a  été  battu  qu’au  bout  de  deux  ou  trois  mois, 
parce  que  le  blé  sue  , et  se  mûrit  bien  plus  vite  quand  il  est  en  grain,  par  tas  dans 
le  grenier,  que  quand  il  eat  resté  en  épis  dans  U grange. 

Dans  quelques  pays  de  France  , de  peur  que  le  blé , gardé  en  gerbes  , ne  s’échauffe 
trop  ( ce  qui  le  rend  sujet  à la  vermine  et  aux  insectes),  on  laisse  sécher  les  gerbes 
sur  le  champ  même  où  elles  ont  été  recueillies,  et  on  le  bat  ensuite  sur  une  grande 
aire  qu’on  fait  tous  les  ans  en  plein  champ:  on  la  f it,  comme  on  l’a  dit,  de 
celles  des  granges,  et  on  l’arrose  de  sang  de  bœuf  Jumelé  avec  de  l’huile  d olive  , 
pour  l’unir  ensuite  avec  «les  bâtons  ou  un  cylindre,  afin  de  remplir  les  fentes  où 
le  grain  pou rroit  se  perdre  et  les  fourmis  se*cacher  Quand  le  temps  est  incertain  , 
on  a,  dans  quelques  cantons  de  ces  pays,  d.s  appentis  sous  lesquels  on  met  les 
gerbes  à couvert,  et  sous  lesque 1$  on  peut  aussi  les  battre  en  cas  de  nécessité.  Le# 
Italiens  appellent  ces  appentis  des  nubitiaires  : par  ce  rao) en,  eux  et  ceux  qui  les 
ont  imités,  n’ont  besoin  que  de  greniers  et  non  de  gt anges.  Mais  en  général  en 
France  on  engrange  les  grains.  , 

Il  ne  faut  pas  garderie  blé  en  gerbes  trop  long  temps,  elles  s’échauffent  ensemble  , 
et  engendrent  ou  attirent  des  papillons,  des  lu  tint  tons,  des  teignes  et  autres  insectes 
qui  les  rongent  et  les  gâtent.  Au  surplus,  le  blé  de  semence  (‘tant  battu  de  bonne 
heure,  il  faut  faire  battre  et  distribuer  à propos  le  surplus  du  blé  , suivant  qu’il  en 
sera  temps,  pour  le  grain  , pour  les  besoins  de  la  maison , pour  l'occupation  de  ses 
gens,  ou  pour  le  débit  avantageux.  C’est  ordinairement  l’hiver  qu’on  bat  en  gi  ange  j 
et  on  doit  prendre  garde  que  les  batteurs  , surtout  ceux  qui  sont  à la  tâche,  ne 
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laissent  paa.de  blé  aux  gerbes,  et  qn’ils  ne  fassent  ni  entrepôt»,  ni  trous  à là 
grange  , pour  en  voler  le  grain. 

La  meilleure  manière  de  battre  le  blé  est  au  fléau  : il  ne  laisse  presque  aècun  graib 
aux  épis;  et  ce  battage  est  bien  plus  aiso,  plus  simple,  plus* prompt,  avança 
davantage,  embarrasse  et  coûte  moins  que  les  autres  manières;  telles  que  sont 
celles  de  faire  fouler  les  gerbes  par  des  chevaux , mulets  ou  boeuf*,  ou  de  les  leur 
foire  broyer  sous  des  cylindres  ou  des  traîneaux  , comme  on  f.;it  dans  quelque» 
endroit»  delà  France,  en  Espagne  , en  Italie;  ou  bien  encore  de  les  faire  fouler  et 
couper,  comme  on  fait  en  Turquie , par  deux  grosses  planches,  épaisse-,  do  quatre 
doigts,  et  garnies  de  pierres  à fusil  tranchantes,  traînées  par  un  boeuf  ; ce  quiséparo 
en  un  moment  les  épis  d’avec  la  paille. 

Quand  le  blé  est  battu,  on  le  vanne  bien  , afin  que  le  vent , qui  ne  doit  pourtant 
pas  être  trop  fort  , détache  mieux  , et  emporte  les  pailles  et  la  poussière  ; et  enfin 
on  le  crible  pour  le  nettoyer  dé  toutes  pailles,  bêtes,  ordures  et  corps  étrangers. 
Plus  le  grain  est  net,  mieux  il  se  garde,  et  moins  il  est  sujet  aux  insectes. 

Le  blé  nouveau  doit  être  mis  à l’air  dans  le  grenier  pour  que  le  reste  de  sa 
chaleur  se  dissipe.  On  a dit  ailleurs  comment  le  grenier  devoit  être  placé,  aéré, 
percé  et  prépaie  pour  la  conservation  des  grains. 

Le  seigle  se  b,it  sur  le  poinçon',  pour  en  conserver  la  paille,  comme  on  l’a  dit , 
à raison  des  diflérens  usages  auxquelles  elle  peut  être  employée. 

' . . . . . . »*.*•'•••!  » • 

Cribles.  . 

Il  y en  a de  deux  sortes  ; le  crible  de  main  et  le  crible  à pied. 

Tout  le  monde  sait  que  le  orible  de  main  est  un  instrument  composé  d’un  cercle 
de  bois  mince  et  large  de  quatre  ou  cinq  doigts , dont  le  fond  est  une  peau  tannée , 
et  toute  percée  de  trous  serrés  et  de  figures  différentes , pour  nettoyer  le  grain 
qu’on  passe  à travers,  surtout  le  blé,  avant  de  l’envoyer  au  moulin.  On  suspend 
ces  cribles  en  l’air  avec  dis  cordes,  pour  avoir  moins  de  peine  à leé  remuer. 

Las  cribles  A pied  (tels  qu’on  en  voit  dans  la  plupart  des  grands  greniers  et 
chez  le»  marchands  de  grains)  sont  composés  d’une  trétnic  ou  auge  élevée,  dan» 
laquelle  on  verse  le  grain,  qui  coule  delà  sur  quelques  petites  planche»  de  bois, 
et  ensuite  sur  plusieurs  rangs  de  fil  d a reliai  , mis  à côté  l’un  de  l’autre  , qui 
composent  tous  ensemble  une  espèce  de  longue  grille  fort  serrée  , posée  oblique- 
ment. Le  bon  grain  , qui  a plus  de  poids  et  qui  est  le  plus  gros,  coule  tout  le  long 
et  tombe  dans  le  vaisseau  qui  est  en  bas  et  au  bout  de  li  grille  pour  le  recevoir, 
pendant  que  la  poussière,  l’ivraie,  la  nielle  même,  les  ordures  et  le  grain  le  plu» 
mince  s'arrêtent  ou  passent  au  travers  du  fil  d’archa!  , et  tombent  dans  une  longué 
pot  lie  de  peau  qui  est  dessous  ; et  ainsi  le  blé  se  nettoie  et  s’évente.  Les  cribiure» 
qui  sont  tombées  dans  la  poche  sont  excellentes  pour  la  volaille  : avant  de  le» 
leur  donner.,  on  peut  eQcore  les  passer  par  le  crible  pour  ôter  ce  qui  peut  y être 
de  bon  grain.  Ordinairement  nn  met  deux  cribles  à pied  à côté  l’un  de  l'autre  p 
et  après  que  le  grain  a coulé  sutf  le  premier,  on  le  fait  encore  passer  par  le  second  , 
pour  l’épurer  et  l’éventer  davantage. 

Dans  le>  pays  où  l’usage  du  van  est  ignoré,  on  se  sert  de  deux  sortes  de  cribles \ 
le  pr  mier  est  percé  de  trous  ronds  de  deux  à trois  lignes-  de  diamètre,  et  on 
l’appelle  !•  passe  tout , parce  que  toute  espèce  de  grain  y pusse,  et  qu’il  n’y  reste 
que  les  pierres  et  les  pailles.  Le  second  est  nommé  Vètnondcur , une  rangée  d# 
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droits  est  ronde  , l’antre  1 forme  longue  , et  les  trous  plus  petits  que  ceux  du  pre- 
mier. Ces  cribles  sont  soutenus  à une  certaine  hauteur  par  des  cordes  qui  leur 
laissent  la  facilité  d’être  mus  en  tous  sens  Quant  au  premier  , on  le  pousse  *-n 
avant  et  ou  le  tire  à soi  ; par  ce  mouvement  le  grain  tombe  plus  facilement.  Il 
faut  dans  le  second  que  le  grain  éprouve  un  mouvement  circulaire  , afin  de  rassem- 
bler dans  le  milieu  1rs  grains  étrangers  , et  les  ordurrs  trop  grosses  pour  passer 
par  les  trous  ; on  continue  ce  mouvement  jusqu’à  ce  qu’on  ait  enlevé  tout  grain 
étranger  , et  c.  L’opération  du  van  est  bien  plus  simple  et  plus  expéditive. 

Taille  ou  Fourrages* 

Les  pailles  doivent  être  converties  en  engrais  pour  U terre  même  sur  laquelle 
elles  ont  été  dépouillées  ; ce  qui  se  fait  par  la  nourriture  des  bestiaux  et  par  les 
fumiers.  C’est  une  clause  de  tous  les  baux  des  biens  de  campagne  éloignés  de» 
grandes  villes,  car  auprès  des  grandes  villes  les  fermiers  y vendent  leur  paille 
avec  grand  avantage,  et  en  rapportent  du  fumier  en  suffisante  quantité;  les  fermiers 
doivent  laisser  les  pailles  quant  ils  sortent  de  la  ferme.  Durant  le  cours  de  leurs 
baux  , ils  doivent  fumer  la  terre  à proportion  de  ce  qu’ils  y ont  dépouillé;  et  quoi* 
qu*ordi nai re ment  le  cent  de  gerbes  de  blé  converties  en  engrais,  donne  seire  char- 
retées de  fumier  , et  les  mars  I»  moitié;  cependant  l’usage  le  phis  général  A cet 
égard,  est  que  le  fermier  doit  rendre  à la  terre  qu’il  a récoltée,  ou  laisser  dans  la 
basse  cour  quand  il  sort,  huit  charretée*  «le  fumier  pour  chaque  cent  de  gerbes  de 
blé  qu’il  a dépouillé,  et  quatre  charretées  pour  chaque  cent  d’avoine  ; car  les  autres 
mars  ne  donnent  point  de  fumier.  C’est  par  cette  conversion  proportionnelle  de 
pailles  en  fumiers  , qu’on  rend  à la  terre  ce  qui  en  provient,  il  faut  veiller  à ce  que 
les  fermiers  amendent  les  dernières  années  de  leurs  baux , comme  les  premières  , 
autant  les  terres  éloignées  que  les  plus  proches;  et  autant  les  mauvaises  que  lts 
bonnes,  proportion  gardée  : surtout  qu’ils  ne  vendent,  «e  brûlent  et  ne  détournent 
point  leurs  fourrages  , principalement  la  dernière  année  ; et  qu’en  sortant  de  la  ferme, 
iis  u’en  emportent  pas  plus  qu’ils  en  auront  apporté  en  entrant.  Pour  prévenir  toute  \ 
difficulté,  il  est  bon  d’en  fiaor  le  nombre  par  le  bail. 

Dans  les  années  abondantes  en  fourrages  , on  achète  des  bestiaux  maigres  pour  en 
faire  des  nourritures  et  des  fumiers. 

Les  grosses  pailles  servent  à la  nourriture  et  aux  litières  des  chevaux,  boeufs, 
vaches  et  autres  bestiaux,  surtout  celle  de  froment. 

La  paille  de  froment,  battue  et  dépouillée  de  son  grain,  se  donne  par  gerbes 
aux  bestiaux,  principalement  aux  chevaux,  la  nuit  et  le  jour  , outre  leurs  ordinaires 
«1‘avoiue;  et  quand  ils  I ont  bien  tirée  ail  râtelier,  ce  qui  en  reste  leur  sert  en  litière. 

Ces  gerbe*  se  vendent  cher  près  des  grandes  villes;  encore  plus  près  des  armées, 
et  duos  tous  1rs  pays  de  parages  où  les  fourrages  secs  sont  rares,  surtout  l’hiver  et 
jusqu’à  la  moiivou,  principalement  dans  les  années  sèches,  où  les  foin*  et  herbes 
ont  manqué. 

Lorsqu’on  parle  de  vendre  des  gerbées  en  général  , on  l’entend  de  tous  ceux  à 
qui  il  i»V*t  pas  possible  de  consommer  en  engrais  le  fourrage  qu’ils  déponillfent  ; car, 
q :nnd  cela  se  peut  , il  y a toujours  plus  de  profil  à le  faire  qu’à  le  vendre  , iuême<n 
temps  deiW^-rlé:  les  bestiaux  qu’on  en  nourrit  et  les  fumiers  qu’on  en  fait,  mis  sur 
|t.„  terres  , rapportent  bien  davantage.  Le*  bons  fermiers,  loin  d’en  vendre, 
ach*  tciit  des  dépouilles,  afin  d’avoir  plus  de  fourrages  ; ils  achètent  même  dea 
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bestiaux  pour  les  consommer:  ils  font  par  ce  moyen  de  bonnes  levées  on  ventes  ae 
bestiaux  gras  , et  ils  ont  toujours  leurs  terres  bien  fumées  et  fécondes. 

C*est  aussi  pourquoi  tous  les  propriétaires  ont  intérêt  que  leur*  f.  rmîers  ne 
vendent  point  leu rs^/burrages  : il  faut  a eiller  pria*  ipalement  sur  eux  dans  Ici  dernières 
années  de  leurs  baux. 

Dans  bien  fl.  s endroits  on  hache  la  paille  pour  la  donner  fetir  bestiaux*  dans 
d'autres  elle  leur  sert  en  litière  , apiès  qu'ils  l'ont  fourragée  dans  le  râtelier. 

La  grande  paille  sert  aussi  ù couvrir  les  granges  et  autres  lieux  champêtres , 
à faire  des  paillasses  et  des  nattes,  et  empailler  des  chaises,  etc.  insis  pour  cela 
il  ne  faut  pas  qu’elle  ait  été  battue  ; et  comme  la  paille  de  seigle  est  la  plus 
longue,  et  par  conséquent  la  meilleure  pour  ci  s sortes  d’usages,  on  en  bat  seule- 
ment les  épis,  en  les  tenant  par  poignées  penchées  sur  le  bord  d'un  tonneau,  pour 
en  ôter  le  grain  sans  briser  la  paille  ; on  l’appelle  du  gluy  , ou  simplement  feurre 
long  : on  la  vend  ordinairement  par  nombre  \ et  un  nombre  on  grosse  est  de  dourn 
douzaines  de  bottes.  Le  fouarre  de  seigle  sert  encore  pour  faire  des  liens  de  vignes 
et  de  gerbes. 

On  conserve  les  pailles  sur  les  poutres  des  granges  , ou  sur  des  perches  sou» 
quelques  appentis,  angars  , écuries,  granges  ou  greniers;  ou  bien  on  les  met  en 
meules  dans  la  basse-cour  ou  ailleurs,  où  elles  ne  puissent  pas  incommoder , ni  être 
trop  près  des  bùtimens  , de  peur  du  feu. 

Les  laboureurs  appellent  menue  paille  la  balle  ou  pellicule  qui  enveloppe  le 
grain,  et  que  les  fléaux , le  van  et  le  crible  en  séparent;  on  la  mêle  avec  l.’avoine 
des  chevaux;  et  ces  menues  pailles  sont  très-bonnes  pour  la  nourriture  de  toutes 
sortes  de  bestiaux  ; on  les  donne  aussi  en  buvées  aux  vaches  : elles  servent  encore 
à mûiir  et  garder  les  fruits.  Les  Espagnols  et  les  Italiens  ne  font  que  couvrir  de 
balle  la  glace  et  la  neige  qu’ils  gardent  pour  l’été. 

Moissonneurs  et  Calvaniers. 

Dans  le  chapitre  des  soins  qui  concernent  les  chefs  des  maisons  de  culture  , et 
dans  celui  des  ouvrages  de  l’année  du  laboureur  9 on  a suffisamment  parlé  de  ce 
qui  concerne  ces  ouvriers. 

Article  V.  Moyens  de  conserver  le  Blé  , et  de  le  garantir  des 

insectes. 

r>* 

Les  blés  des  années  sèches  et  moins  pluvieuses  pendant  les  mois  de  juin  et  de 
juillet  ( de  prairial  et  partie  de  messidor),  sont  beaucoup  plus  de  garde  que  ceux 
des  autres  années.  11  y a deux  choses  essentielles  pour  la  conservation  du  blé. 
i#.  Que  le  blé  nouveau  soit  bien  sec  quand  on  le  met  au  grenier , ce  qui  se  connoit 
lorsqu'il  casse  net  sous  la  dent  ; s’il  ne  fait  que  s’écraser , il  n’est  pas  sec  , et  par 
conséquent  point  ^ garde,  parce  qu’il  s'échaufTeroit  et  se  corromproit  bien  vite, 
et  la  vermine  s’y  mettroit.  a°.  L’entretenir  toujours  net,  et  pour  cet  effet,  le 
remuer  plusieurs  fois  par  an  , en  le  jetant  en  l’air  avec  la  pelle  , et  le  change  ant 
de  place  ; car  la  poussière,  l’humidité,  les  mauvaises  odeurs  et  les  chaleurs,  lui 
sont  également  contraires;  quelque  sec  et  on, bon  état  qu’il  paroisse  dans  le  grenier, 
il  ne  laissera  pas  de  s’échauffer:  c’est  pourquoi  les  six  premiers  mois,  il  faut  le 
cribler  tous  les  mois  , ou  le  remuer  ions  les  quinze  jours  , en  le  jetant  un  peu  r 
haut  en  l’air,  et  donnant  une  petite sectu.se  et  un  mouvement  horizontal  à la  quvua 
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de  la  pelle  , afin  que  le  grain  s’éparpille  et  ne  retombe  point  en  masse  , mais  par 
grain  séparé  comme  une  espèce  de  grêle  : cette  manoeuvre,  toute  simple  qu'elle 
paroit  , est  pourtant  également  nécessaire  et  utile  pour  dissiper  les  ordures  et  la 
poussière  à laquelle  le  blé  est  très-sujet,  et  pour  que  Pair  lu#  frappe  , l’essore, 
le  rafraîchisse  et  le  sèche,  Dans  les  six  autres  riiois , il  suffit  de  le  remuer  une 
fois  chaque  mois. 

Dans  la  seconde  année,  ainsi  que  dans  la  troisième,  il  suffit  de  le  reirtuer  une 
fois  tous  les  trois  mois  ; et  dms  les  années  suivantes,  on  ne  le  remue  qu’une 
ou  deux  fois  chaque  année  : ces  attentions  suffisent  pour  entretenir  les  g*ains  en 
bon  état,  pourvu  qu’ils  ne  soient  point  attaquées  par  lras  insectes  , ce  qui  malheureu- 
sement est  rare.  On  donnera  ici  quelques  moyens  de  les  en  garantir. 

.Après  les  précautions  de  crilder  et  remuer  le  blé,  comme  on  l’a  dit,  on  l’étend 
par  las  de  dix- huit  pouces  de  hauteur,  applatis  par-dessus,  et  non  pas  en  monceau,/ 
ce  qui  le  ffrroit  échauffer  aisément.  Il  faut  qu’il  soit  éloigné  d’environ  trois  pieds 
de  la  muraille,  et  laisser  un  espace  de  dix  pieds  vers  l’entrée,  pour  le  pouvoir’ 
remuer.  Cela  sera  bon  pour  les  deux  premières  années  , car  dans  la  suite  on  les 
met  à «leux  bons  pieds  d’épaisseur. 

■ On  a vu  garder  des  blés  jusqu’à  cent  ans,  en  les  laissant  dans  l’épi, 

JVmlnrçt-  Vingt-sept  ans  on  a «conservé  du  blé  en  magasin  î on  l’y  avoit  amassé 
par  tas  extrêmement  grands  , au-dessus  desquels  il  s’étoit  formé  une  croûte  épaisse 
d’un -doigt  et  demi,  si  dure,  qu’un  homme  se  proinenoit  dessus  sans  la  rompre.  On 
a vu  îl  .Sedan  des  magasins  souterrains  taillés  dans  le  roc  et  assefc  humides,  où 
il  y -avoit  depuis  cent  dix  ans  des  tas  très  - considérables  de  blé.  Couverts  d’une 
Croûte  dure  et  épaisse  d’un  pied  , formée  de  la  germination  des  grains  extérieurs 
du  tas  : le  grain  qu’on  tira  de  dessous  une  de  ces  croûtes,  se  trouva  gros  , 
beau  , et  fit  dVxcellcnt  pain  : ces  sortes  de  croûtes  contribuent  le  plus  à la 
Conservation  du  blé,  parce  que,  comme  .on  ne  fait  muas  que  de  celui  qui  est  bien 
scc  et  bien  net,  il  n’u  plus  rien  à craindie  que  du  déchet;  et  cette  croûte  le  met 
e à couvert  de  l’humidité,  et  le  défeud  dos  approches  de  Pair,  destructeur  de  toutes 

choses.  On  a trouvé  aussi  des  hicbles  dans  ccs  tas  de  blé  , parce  que  les  hièblea 
le  conservent  net  de  tous  insectes. 

À Chàlons  sur-Saône  * il  y a des  greniers  publics  où  l’on  conserve  des  grains  trente 
et  quarante  années  ; pour  cela,  on  choisit  le  meilleur  et  le  plus  beau  blé  : après 
qu’à  force  de  le  travailler,  il  est  bien  dépouillé  de  son  humidité,  de  sa  chaleur 
et  de  toutes  sortes  d’ordures  qui  pourroient  en  altérer  la  masse , on  le  met  pur 
tas  aussi  gros  que  le  plancher  peut  le  porter;  on  saupoudre  tout  le  tas.  avec  de 
la  chaux  vive,  réduite  en  poudre  très  fine,  on  la  répand  également  par  tout  jusqu’à  # 
la  hauteur  .d’environ  trois  pouces;  puis,  avec  des  arrosoirs,  on  humecte  la  chaux, 
qui , se  liant  fortement  avec  le  blé  , forme  une  croûte  , à travers  de  laquelle  les 
grains  de  la  superficiu  du  tas  germent  et  poussent  une  lige  d’environ  un  pied  et 
demi  de  liant;  il  n’y  faut  point  toucher,  et  elle  périt  l’hiver  ^>n  n’entame  ces 
tas  «pie  quand  la  nécessité  presse  d3en  ouvrir  la  croûte,  et  on  y trouve  le  blé  aussi 
beau  que  s’il  n’avoit  que  deux  ans. 

Ces  sortes  de  magasins  et  de  croûtes  sont  fort  en  usage  dans  tout  le  ci-devant 
. pays  Messin  ; on  les  y fait  même  dans  des  souterrains;  et  à la  faveur  de  la  croûte, 
le  blé  se  conserve  plus  de  cent  ans  : mais  il  faut  remarquer  qu’il  doit  avoir  été 
travaillé  deux  ans  avant  que  d’être  ainsi  serré. 

Il  so  trouve  dans  * le  ci-devant  Quercy  , pays  abondant  en  grains,  certaines 

carrières 
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carrières  de  sable  dans  lesquelles  on  enfouit  le  blé  : après  avoir  lait  un  lit  de  paille 
au  fjtid , on  y jette  le  blé  qui  s’y  refoule  et  s’arrange  : quand  ces  puits  6ont  pleins, 
on  y met  de  la  paille  au-dessus,  puis  on  couvre  le  tout  de  terre.  On  eu  use  à 
peu  près  de  même  en  certains  endroits  d’Italie , où  l’on  fait  des  caveaux  de  pierre* 
propres  à cet  usage.  En  Pologne  et  en  Hongrie,  sans  trop  choisir,  on  creuse  une 
fosse  carrée  dont  on  bat  la  terre  au  fond  et  aux  eûtes , ensuite  on  les  garnit  de 
planches,  tant  pour  soutenir  les  terres  que  pour  tenir  le  blé  à sec  ; on  les  eu 
remplit,  on  les  recouvre,  et  l’herbe  rr<*|t  sur  les  greniers.  Outre  que  cette  manière 
conserve  le  grain  , elle  le  melr  encore  en  sûreté  dans  les  pays  sujets  à de  grandes 
révolutions;  et  il  est  assez  ordinaire  d’en  user  de  la  sorte  dans  les  endroits  où  l’on 
fait  la  guerre.  Le  blé  , ainsi  conservé  , souffre  moins  de  déchèt  que  les  autres  ; 
mais  quand  une  fois  les  magasins  sont  ouverts  et  exposés  à Pair,  il  faotlet  vider 
au  plutôt,  et  travailler  les  grains  qu’on  en  tire,  comme  s’ils  étoient  nouveaux  ; 
autrement , ils  se  gàleroient  bien  vite.  Il  y a encore  une  différence  de  ces  blés 
conservés  en  terre  d’avec  les  autres;  en  ce  que  le  pain  qui  provient  de  ceux-là 
a plus  de  goût,  et  est  en  même  temps  plus  nourrissant. 

Mais  les  manières  les  plus  simples  et  les  plus  communes  étant  presque  toujours 

(es  meilleures , et  - les  plus  aisées  ; oh  saura  que  pour  conserver  le  blé  , il  faut 
e remue!# bien  et  souvent;  et  ce  qui  vaut  encore  mieux,  le  cribler  de  Umps 
en  temps. 

* • 

Manière  de  conserver  les  Blés  dans  les  greniers . 

L’essentiel , pour  conserver  les  blés  et  tous  les  grains  en  général  , est  de  les 
entretenir  dans  un  état  de  sécheresse  et  de  fraîcheur.  C’est  pour  y parvenir  qu’on 
a imaginé  Tes  greniers  de  conservation ; mais  lorsque  les  «nnées  ont  été  pluvieuses, 
il  est  deux  opérations  préalables  à faire  avant  de  les  y serrer;  la  première  est, 
suivant  la  méthode  ordinaire,  de  h?  remuer  a la  pelle;  la  seconde  cr*t  de  les  faire 
passer  à ^-tuve,  ainsi  que  nous  l’avons  indiqué  dans  le  procédé,  pour  sécher  les 
grains  mouillés  • les  grains  ainsi  desséchés  par  ces  deux  opérations,  on  les  porte 
dans  le  grenier  de  conservation.  jCes  sortes  de  greniers  , propres  à contenir  mille 
pieds  cubes  de  froment  , consistent  en  une  espece  de  grande  caisse  du  treize  pieds 
♦en  carré  sur  dix  de  haut,  placée  sur  des  chantiers;  à quatre  pouces  du  premier 
fond  de  cette  caisse  , on  en  fait  uno^nutre  de  deux  rangs  de  tringles  qui  se  croisent 
•à  angles  droits;  on  la  recouvre  d’une  forte  toile  de  crin  qui  empêche  le  blé  de 
8 échapper,  et  laisse  à l’air  un  libre  passage  : à la  partie  supérieure  de  celte  caisse  , 
on  place  un  couvercle  plein  pour  empêcher  les  souris  et  ajpr<-s  animaux  d’y  entrer; 
on  y pratique  seulement  quelques  trous  qui  s’ouvrent  et  se  ferment  à volonté. 

Pour  conserver  le  blé  dans  cette  machine,  on  fait  jouer  dos  soufflets  , connus 
sous  le  nom  de  ventilateur.  Ces  soufflets  aspirent  1 air  extérieur,  et  par  le  moyen 
d’un  porte-vent  introduisent  l’air  par  un  trou  pratiqué  au  fond  de  la  caisse,  l’air, 
poussé  vivement  dans  l’espace  qui  se  trouve  entre  le®  deSix  fonds  , traverse  le  grain 
si  rapidement,  qu’il  l’élève  quelquefois  jusqu’à  un  pied  df*  hauteur,  se  charge  de 
'l’humidité,  et  sort  par  les  ouvertures  du  couvercle  supérieur. 

Ce  grenier  a l’avantage  de  renfermer  une  très  grande  quantité  de  froment  dans 
le  plus  petit  espace  possible,  d’ein pécher  qu’il  n’y  fermente,  qu’il  ne  s’y  échauffe, 
et  par  conséquent  de  le  préserver  des  mites  , teignes  et  charançons  qui  ne  trouveut 
point  dans  ce  blé  la  température  nécessaire  pour  leur  multiplication. 

• Toute  /•  A a a a 
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Voici  un  moyen  substitué,  avec  succès  au  ventilateur  , par  un  particulier  qui 
rt  nfermoit  tous  les  ans  -dans  un  grenier  environ  pour  mille  éctis  de  grains.  Ce 
grenier,  dont  la  longueur  étoit  du  levant  mu  couchant,  et  la  largeur  du  nord  au 
midi,  étoit  infecté  depuis  long-temps  d’une  multitude  de  charançons  qui  dévoroient 
i^s  grains.  Ce  propriétaire  imagina  de  pratiquer  plusieurs  ouvertures  au  mur  qui 
étoit  au  nord.  Ces  fentes , pareilles  à celles  des  gu?rites  , ne  donnoieut  point 
passage  aux  oiseaux  , mais  seulement  à un  air  comprimé , qui  soivfïloit  presque 
toujours  et  avec  force  sur  le  tas  de  blé.  # Ces  ouvertures  incommodèrent  si  fort 
les  charançons,  qu’elles  les  dissipèrent  entièrement. 

/ 

Insectes  ennemis  du  Blé  : différens  moyens  pour  Ven  garantir . 

a 

Outre  les  précautions  ci-dessus  , il  est  nécessaire  encore  (le  faire  ce  qui  suit  : 
on  met  un  peu  de  paille  hachée  dans  de  la  boue  de  lie  d’huile,  on  la  fait  un  peu 
sécher  et  on  la  pétrit , puis  on  enduit  toute  l’aire  du  grenier  : ensAùe  on  jette 
de  la  lie  d’huile  par-dessus  tout  ce  qui  sera  lu  té ; quand  l’enduit  est  bien  sec,  on 
y met  les  grains,  et  pourvu  qu’ils  ne  soient  point  échauffés,  les  rats,  les  calandres 
ni  les  autres  insectes  u’en  approcheront  pas. 

• 

m 

Tour  détruire  le  Tapillon  des  Blés . 

L’insecte  connu  sous  le  nom  de  papillon  des  blés , s’est  multiplié  quelque/ois 
au  point  de  dévorer  toutes  les  moissons.  Ce  papillon,  qui  est  de  l’espèce  appelée 
phalène , ressemble,  à bien  des  égards,  à celui  des  finisses  teignes  : il  porte  ses 
ailes  inclinées  en  forme  de  toit  ; elles  sont  couleur  de  café  au  lait  , bordées  de  " 
franges  à longs  poils.  Loi  femelle  jette  quatre-vingt  ou  quatre- vingt'dix  oeufs  9 
dont  huit  jours  après  il  sort  de  petites  chenilles  de  1»  grosseur  d’un  cheveu,  et 
longues  d’un  quart  de  ligne.  Ces  petits  vers  se  placent  entre  les  lobes  du  grain, 
et  déchirent  le  son  pour  s’y  introduire;  ensuite  ils  le  vident  et  y filent  une  coque, 
en  observant  de  scier  proprement  le  son  en  forme  de  trappe  , qui  re^e  fprmée , 
jusqu’à  ce  que  le  papillon,  sorti  de  la  nymphe  , 1a  jette  dehors  pour  en  sortir. 
Une  génération  de  ces  insectes  se  fait  en  vingt-nuit  ou  vingt-neuf  jours,  ét  il  est 
aisé  d’en  concevoir  la  prodigieuse  multiplication.  On  a observé  que  les  blés  étoiei^ 
toujours  plus  exposés  à ces  insectes,  à proportion  qu’ils  étoient  plus  voisins  des 
habitations  ; ce  qui  a fait  conclure  que  c’étoit  dans  les  greniers  où  se  fai  soient 
principalement  les  pontes.  En  effet,  vers  juin  ou  juillet  (messidor),  il  se  fait  dif- 
férentes volées  de  ces  papillons  qui  sortent  de  ces  greniers.  Ils  sont  en  si  grand 
nombre,  que  le  tas  semble  s’agiter;  et  il  s’y  produit  alors  une  si  grande  chaleur, 
que  le  thermomètre  qu’on  y enfonce  est  de  plusieurs  degrés. 

Le  moyen  le  plus  efficace  qu’on  ait  trouvé  pour  se  préserver  de  ce  fléau , est 
de  passer  le  blé  au  four,  dont  la  chaleur  jue  ces  insectes  Le  grain  peut  suppor- 
ter , Mnséire  altéré,  une%haleur  qui  fasse  monter  le  thermomètre  à quatre-vingt-dix 
degrés;  et  c’est  à peu  près  celle  du  four  lorsque  le  pain  en  est  retiré.  Si  l’on  y 
met  alors  le  grain,  la  chaleur  est  bientôt  diminuée,  ét  elle  descend  en  douza 
heures  jusqu’à  trente-trois  degrés.  On  peut  encore  , lorsqu’on  sèmfc  le  blé  . le  lessi- 
ver, et  «voir  soin-de  jeter  tous  les  grains  légers  qui  surnagent.  Cette  précaution 
g n antit  de  l’accident  qu’on  appelle  le  pourri. 
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Ce  sont  de  petits  scarabés  qui  multiplient  tant  dans  de  certaines  années , qu’il» 
détruisent  les  plus  beaux  monceaux  de  blé  Un*  personne  dit  en  avoir  purgé  un 
Us  de  blé  qui  en  étoit  rongé,  en  mettant  sur  ce  tas,  des  feuilles  de  sureau;  les 
charançons,  pour  qui  cette  plante  a apparemment  une  odeur  antipathique,  sc  reti- 
reront lu  long  de^iuU  'S,  on  les  ramassa  facilement  avec  un  balais  et  une  pelle  $ 
mais  une  grande  quantité  ss  retira  dans  le  fond  du  tas;  on  prit  alors  de  nouvelles 
feuilles  que  l’on  froissa  pour  en  exaler  l*odcur;  on  en  mit  dans  le  blé  : le  procédé 
est  si  simple,  que  l’essai  en  est  facile. 

Un  observateur  prétend,  d’après  son  expérience,  que  ce  n’est  .point  le  sureau 
qui  a cette  propriété,  mais  une  pUnte  qui  lui  ressemble,  et  qui  n’en  diffère  que 
parce  qu'elle  est  beaucoup  plus  basse  : c’est , dit-il  , l’hiùbie  ibulum.  ou  ébultts} 
berbe  qui  neNcrolt  pas  à la  hauteur  de  deux  pieds,  et  dont  véritablement  les  feuilles 
ressemblent  à celles  du  sureau  , mais  sont  ou  peu  plus  longues  , plus  pointues  , 
et  d’une  odeur  plus  forte  : on  U trouve  dms  les  masures,  prés  des  fossés,  et  dans 
les  terres  nouvellement  labourées. 

Autre  moyen  pour  expulser  et  faire  périr  les  charançons.  Il  faut  employer  les 
feuilles  d 'ydropiper  ou  pcrjicaria  acris , en  franrois  poivre  d'eau  Cette  plante  est 
connue  sons  le  nom  de^  curage.  Ou  remplit  un  grand  chaudron  de  ses  feuilles; 
on  met  par-dessus  une  livre  et  demie  de  swl  marin,  deux^u  quatre  gousses  d’ail, 
et  environ  un  bon  seau  d’eau.  On  fait  bouillir  le  tout  ensemble,  et  on  arrose  avec 
cette,  décoction  le  plamher  du  grenier,  les  murs  et  les  tas  de  blé  sans  les  remuer. 
A peine  cette  aspersion  est-elle  faite,  qnu  le  charançon  quitte  le  tas  de  blé  avec 
précipitation  , et  périt  à l’instant  même  qu’il.  passe  sur  les  endroits  arrosés. 

On  parvient  aussi  à chasser;  cet  insecte  avec  la  graine  du  pied  d’alouette  ou 
delphinium  , répandue  dans  les  tas  de  blé;  mais  alors  le  charançon  ne  fait  que 
changer  de  place  , et  il  est  plus  essentiel  de  le  détruire  que  de  l’expulser;  d’ailleurs 
la  graine  de  pied  d’aloüette  est  suspecte,  et  poucroit  communiquer  à L latine  et 
au  pnin  , des  qualités  nuisibles  à la  santé. 

Les  essais  et  les  efforts  que  l’on  fait  journellement  pour  détruire  ces  insectes 
voraces  qui  rongent  les  blés  , n’ont  pas  toujours  un  succès  heureux.  Voici  encore 
un  nouveau  moyen  qu’il  est  facile  de  mettre  en  usage;  il  consiste  à mettre  au 
miliiii  du  greffier  ou  de  l.i  grange  une  grande  poolc  de  charbon  allumé,  dans 
laquelle  on  fait  brûler  des  matières  animales  , telles  que  la  corne  du  pied  do 
boeuf,  de  cheval,  de  vieux  souliers,  etc.;  l’opératton  doit  durer  trois  ou  quatre 
heures  , se  faire  portes  et  fenêtres  fermées  , et  se  reitérer  tous  les  ans  avant  do 
serrer  la  récolte.  C’est  aux  physiciens  À expliquer  si  c est  l’odeur  de  la  matière 
oni male,  brûlée , ou  la  vapeur  meurtrière  du  charbon  allumé  dans  un  lieu  fermé 
qui  fiit  périr  ces  insectes,  et  si  cette  odeur  ou  cette  vapeur  peuvent  détruire 
dans  leurs  oeufs  le  gerinft  de  la  fécondité. 

Voici  un  autre  procédé  pçu  coûteux  , et  qui  n’a  d’autre  recommandation  que 
le  succès  dont,  il  a été  suivi.  f 

Il  consiste  à remplir  un  grand  chaudron  de  lessive  fraîche,  et  à mettre  dans 
ce  chaudron  autant  d’écailles  de  ceruaux  qu’il  en  peut  contenir.  On  fait  bouillir 
cette  lessive  et  ces  écailles  pendant  deux  heures  ; on  la  fait  porter  ensuite  toute 
chaude  dans  les  greniers;  on  la  répand  sur  toute  la  superficie  du  plancher,  et  avc<* 
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un  balai  on  la  fait  entrer  jusque  dans  les  joints  du  cairelage;  on  en^nduit  ensuite 
les  murs,  à telle  hauteur  qu'un  peut  atteindre  , en  s'appliquant  d’en  faire  entTer 
tant  que  l’on  peut  dans  les  trous  ou  cre  asscs  de  ces  mur*  ois  && retirent  les  charançons. 
Ce  moyen  réussit  dès  la  première  fois. 

f n propriétaire,  voyant  un  tas  d’orge  qu’il  aroit  dans  son  grenier,  tout  couvert 
de  charançons , eut  recours  à un  expédient  bien  simple , et  dont  IV  r péri  en  ce  montra 
que  le  succès  en  étoit  aussi  sûr  (pie  la  pratique  en  éîoit  aisée.  Il  fit  tremper  "des 
draps  de  toile  de  chanvre,  les  fit  tordre,  et  1rs  étendit  epsuite^ur  son  orge.  Une 
heure  et  demie  après,  il  lis  releva,  et  fui  agréablement  surpris  de  le»  trony^r 
tout  cou\ erts  de  charançons  qui  s’y  étaient  attachés.  Il  voulut  recommencer  l’opé- 
rnVon  , niais  il  n’en  trouva  plus;  le  premier  essai  avoit  suffit  pour  1rs  détruire. 

Si,  malgré  tous  ces  soins,  les  calandres  (qu'on  nomme  autrement  charançons  ,• 
pâte- peines  , ou  chatc-peltuscs  ; eu  latin,  eu  rcu! fortes  ) , 1rs  hannetons,  1rs  fourmis 
et  autres  ioseclcs’g&tcnt  le  blé,  voici  encore  plusieurs  moyens  pour  1rs  détruire. 

(ht  prend  des  planches,  grandes  ou  petites,  on  les  frotte  d’ail  par  tout;  ensuite 
oï»  le*  met  sur  le  tas  de  blé,  et  on  en  enfonce  quelques-unes  dedans,  pour  que’ 
les  bêtes,  à qui  la  forte  odeur  de  l'ail  est  contraire,  crèvent  ou  s’en  aillent;  il 
y a dr9  personnes  qui  fichent  les  plane  ht  3 debout  daus  les  grains;  les  insectes 
étourdie  par  l‘odeur,  grimpent  ou  ils  peuvent,  et  fort  souvent  tout  le  long  des 
planches  , eu  sorte  qu’elles  en  sont  toules  couvertes  en  peu  de  temps;  alors -on 
6ccoue  les  planches  sur  quelque  b«’.quet  plein  d’eau  chaud*:  , et  on  les  remet  dans 
le  tas  de  hlé , comme  auparavant  f jusqu  à ce  qu’on  ne  voie  plus  d’insectes.  Ces 
planches  ainsi  frottées  font  eftrt  pendant  sept  ù huit  jours,  au  bout  desquels  on 
le«  refrott*  d’ail,  pendant  qu'on  remue  le  blé  avec  la  pelle,  aussi  frottée,  et  ou 
y remet  les  planches,  si» on  veut,  comme  auparavant , ne  fut-ce  que  pour  empêcher 
les  calandres  d'<*  approcher. 

Ou  bien  on  prend  des  hièbles , et  ou  les  répand  sur  le  blé  et  autour  ; ensuite 
on  met  ue  l’huile  d'aspic  et  du  mercure  ou  vif  argent  dans  un  pot  , on  en  frotte 
la  pelle  avec  une  aile  d’oiseau  , et  on  la  renouvelle  à mesure  que  la  matière  se 
dissipe  en  remuant  le  blé.  L’hièble  est  une  herbe  qui  a.Ja  tige  carrée  et  noueuse  ; 
ses  feuilles  sont  comme  dw^iles,  dentelées  tout  autour,  piquante*  et  mouche^ 
tées  ; ses  fleurs  et  ses  grains  comme  le  sureau,  auquel  toute  la  plante  ressemble 
beaucoup  : elle  croit  daus  les  bonnes  terres,  auprès  des  fossés  et  dans  les  terres 
nouvellement  labourées;  et  elle  fleurit  en  juin  et  juillet  (prairial  et  messidor). 
m L’hièble  est  spécifique,  cnlr’autres  pour  empéchpr  les  calandres  de  *ac  mettre  dans 
le  blé  i c’est  pourquoi  on  trouve  souvent  de  Celle  herbe  mêlée  parmi  les  graius 
dans  les  grands  magasins.  Elle  a une  forte  odeur  de  viande  bouillie. 

11  y a des  fermiers  qui  ne  font  qu’étendre  au  soleil,  pendant  une  journée,  le 
grain  attaqué  de  charançons  ou  de  vers , après  l’avoir  criblé;  l’ardeur  du  soleil 
lait  mourir  les  bêtes  et  ressuie  le  gTain  ; en  sorte  qu’on  peut  hardiment  U porter* 
au  grenier,  en  observant  pourtant  de  le  mettre  d'abord  & part,  pour  prendre  garde 
pendant  quelques  jours  , s'il  n’y  a pas  encore  quelques  infectes. 

Comme  ces  vermines  se  mettent  aussi  dans  les  gerbes  nouvellement  engrangées 
on  doit  v faire  coucher  les  mourons  un  mois  ou  six  semaines  avant  Ia  .récolte; 
l’odeur  qui  s’exhale,  continuellement  et  du  corps  et  du  fuiuicr  de  ces  bestiaux  , 
détruit  ou  écarte  les  insectes  : ou  bien  on  laisse  quelques  gerbes  de  seigles  seules 
dans  la  grange,  pendant  neuf  ou  dix  jours  sans  les  battre,  et  même  sans  y lou- 
cher, afin  que  tous  les  insectes  aient  le  temps  de  s'y  venir  fourrer;  alors  on  ôte 
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de  la  frange,  et  les  gerbes  et  les  bêtes  qui  s’y  srront  attachées  toutes,  et  on  les 
brûle  dans  tin  lieu  écarté. 

Voici  «in  raoven  pour  détruire  les  charançons  'd’un  tas  de  bl4,  et  pour  parfumer  „ 
-1rs  greniers  ou  autres  endroits  où  l'on  met  le  grain;  «t  quoiqu’il  soit  très-simple, 
la  réussite  n’en  est  pas  moins  certaine. 

Quand  il  s’agira  de  faire  sortir  ces  insectes  d’un  ta9  de  Mé  qui  en  sera  rempli, 
on  partagera  le  blé  on  plusieurs  tas  , et  dans  le  milieu  de  chacun  dYtix , on  laissera 
une  place  vide,  capable  de  contcjiir  un  vasc.de  terre  ou  de  métal,  qui  puisse 
supporter  un  peu  de  braise  ou  de  charhofi  ‘allumé.  Ou  prendra  de  l’huile  fétide 
de  serein  , ou  huile  puante  d’ambre  jaune  , qu’on  versera  en  médiocre  quantité  sur 
la  braise.  On  couvrira  le  vaisseau  d’un  autre  vaisseau  plus  ample  et  pins  Large* , 
renversé,  et  dont  les  bords  seront  soutenus  sur  des  mhrceaux  de  tuiles  ou  car- 
reaux , briques  ou  autres  choses  qui  l’élèvent  de  térre  sans  étouffer  le  feu  ; en 
sorte  que  la  fumée  de  l’huile  puisse  passer  par-dessous  le  vase  renversé,  se  répandre* 
à Per.tour  , et  pénétrer  le  blé,  qu’on  jettera  avec  la  pell*  dessus  le  vase  renversé. 

Il  se  fera  , autour  du  blé  , un  cercle  de  charançons,  qu’on  ramassera  avec  un  talai 
ou  une  pelle  , et  qü’on  noiera  A mesure  d ms  un  chaudron  d’eau  (fouillante.  Ceux  • 
- qu’on  ne  pourra  prendre,  sortiront  du  grenier.  On  a,  parcelle  simple  opération, 
fait  sortir  d’un  tas  de  blé  de  quatre  ou  cinq  setiers,  plein  trois  boisseaux  de  char 
rançons.  Aussitôt  qu’on  s’apperçoit  que  les  insecl-s  ont  quitté  le  blé,  il  est  néces- 
saire do  le  bien  remuer  et  cribler  , en  laissant  les  fcnéjres  ouvertes  pendant  quelques 
nuits  : on  peut  être  assuré  que  le  -blé  ne  contractera  aucun  mauvais  goût. 

Quant  aux  lieux  qui  ne  seront  point  infectés  de  charançons,  mais  dans  lesquels 
on  aura  dessein  de  mettre  du  grain,  il  lundi»,  pour  les  eu  préserver,  les  enfumer 
avec  la  même  huile*  .et  avoir  soin  de  bien  fermer  les  fenêtres,  les  charançons  n’en 
approcheront  point.  Pour  un  grenier  , tel  grand  qu’il  soit , la  dépense  ne  va  pas 
à cinq  ou  six  livres  par  an. 

Pour  purger  les  granges  des  charançons , la  propreté  est  le  plus  grand  remède. 
Lorsqu'on  achève  de  battre  dans  la  grange  les  dernières  gerbes  , ce  qu’on  appelle 
le  soufrait  est  ordinairement  rempli  de  ces  insectes.  Il  faut  bien  secouer  à la 
'fourche  ce  soutrait , en  ôter  le  plus  gros,  puis  abattre  avec  un  balai  tous  les  cha-*  * 
rançons  qui  montent  autour  des  murs;  ensuite  ramasser  dans  des  sacs  tout  le  fond 
de  la  grange,  et  le  jeter  au  loin  dans  l’eau.  On  fera  bien,  après  cela,  s’il  e>fc 
possible , de  paver  à chaux  §t  ciment  tout  le  fond  de  la  grange  , ou  au  moins  do 
la  faire  salpétrer  et  rebattre,  et  crépir  les  murs  jusqu’à  trois  pieds  de  haut.  Ce  / 
moyen  est  le  meilleur  et  le  plus  sûr  de  tous  pour  détruire  la  vermine. 


^ Comment  purijier  le  Bld  niellé  ou  noir. 

Les  pluies  d’été  froides  e^les  gelées  tardives  produisent  souvent  dans  les  plu» 
belles  pièces  dé  blé,  des  épis  noirs  et  dont  le  grain  se  trouve,  quelquefois  dur 
et  pierreux  ; mais  ce>noir  n’est  qu’à  la  superficie  de  l’épi,  il  se  dissipe  presque 
toujours  au  van  et  au  crible,  et  il  ne  gâte  point  le  reste  de  ta  masse,  comme 
fait  la  nielle,. 

* Lorsqu’on  a du  blé  niellé  , comme  il  rend  le  pain  noir  et  de  mauvais  goût , il 
faut  le  bien  laver  , comme  on*  l’a  dit,  avant  de  Renvoyer  au  moulin,  et  pour  en 
-ôter  la  nielle  et  faire  par  conséquent  du  pain  fort  blanc,  on  doit  avoir  une  espèce 
de  bluteau  , qui , au  lieu  de  soies  et  d’étamines  , soit  environné  de  lames  de  fcf- 
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blanc  toute»  percées  du  même  côté  à peu  près  comme  une  râpe,  dont 

le  tôlé  nide  et  mordant  soit  en-dedans  du  cylindre  du  bluteau;  à mesure  qu’on 
tourne  le  bluteau  avec  la  manivelle,  tout  le  blé  se  remue , les  taches  noires,  et  • 
tout  le  mauvais  s’attachent  «à  la  râpe  , et  par  ce  moyen  on  a un  grain  très-pur. 
Cette  machine,  commode  pour  ôter  toute  la  nielle  du  blé,  est  peu  coûteuse  pour 
ceux  qui  font  de  grandes  récoltes. 

Il  y a des  laboureurs  qui,  avant  de  porter  leur  blé  moucheté  au  marché,  le 
lavent  et  le  font  aussitôt  sécher  au  soleil,  afin  .qu’on  voie  moins  les  grains  mou- 
ohetés  ; mais  on  n’a  pas  toujours  le  toinps  propre  pour  le  faire  sécher  , et  ce 
seroit  une  grande  imprudence  de  l’exposer  au  marché,  s’il  n'étoit  pas  asse*  sec: 
d'ailleurs,  supposé  qu’il  le  lut,  il  est  certain  qu’un  blé  lavé  et  séché  au  soleil, 
perd  une  partie  de  »a  qualité  et  de^sa  bonté.  Les  meûniers  et  les  boulangers  le 
connoisseut  très-bien  au  maniement  ; il  est  beaucoup  plus  rude  que  celui  qui  n’a 
point  été  lavé. 

Au  défaut  du  bluteau  "garni  de  fer  blanc,  comme  on  vient  de  le  dire,  pfmr 
clarifier  en  peu  d’heures  le  blé  moucheté  sans  le  laver  , il  faut  que  deux  personnes 
prennent  chacusie  un  bout  d’une  couverture  bien  laineuse  , dan®  laquelle  on  mettra  ^ 
environ  trente  livres  de  blé;  puis  ils  la  secoueront  «t  l’agiteront  avec  force.  Les 
grains  noirs,  qui  sont  les  grains  brûlés  par  la  nielle,  s’attacheront  à la  laine,  et 
le  blé  deviendra  clair  et  beau;  ensuite  ils  l’ôterout  de  la  couverture  et  la  secoue- 
ront bien  fort,  pour  en  ôter^  la  poussière  et  les  ordures  qui  s’y  seront  attachées;  , 
ils  continueront  ainsi  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  nettoyé  tont  le  blé  moucheté  qu’on 
veut  vendre  ou  moudre. 


i i • # 

♦ Avis  sur  les  mesures  de  grains.' 

. ^ 

Quand  on  vend  ou  qu’on  achète  des  grains,  il  faut  prendre  garde  à la  mesure  avec 
laquelle  on  eu  fait  la  livraison  , parce  qu'elles  ne  sont  pas  toutes  fidelles  ; etoutre 
cela,  elles  sont  si  différentes  d’un  lieu  à un  autre  , que  celui  qui  ne  seroit  pas 
instruit  de  celte  différence , se  trouveront  souvent  trompé.  On  doit  aussi  veiller  à 
• ne  l’etre  point  par  les  mesureurs  : quelques  tours  de  main  , quelques  coups  de  genou 
donnés  ati  boisseau , feront  bientôt  trouver  du  mécompte.  Voyez  ce  qui  sera  dit 
sur  cet  article , au  chapitre  du  commerce  des  grains . 

Tivrrtperi.es  des  B la  tiers. 

Les  blatiers  ( espèce  de  petit»  marchands  ou  regrattiers  qui  achètent  du  blé  à 
un  marché  pour  lé  revendre  à un  autre) , sont  gens  suspects  , sur  qui  il  y a beaucoup 
à veiller;  ils  mêlent  ou  falsifient  le  blé;  ils  le  fardent  en  mettant  du  blc&rrompu, 
mouillé,  niellé,  ou  bis,  sous  un  beau  dessus;  ils  dit  des  secrets  pour  le  faire 
renfler  , le  rendre  frais  et  lui  donner  du  poids,  de  la  couleur  et  de  la  main  ; et 
c’est  ce  qu’i I.  appellent  blairer.  Par  fxemple,  pour  faire  augmenter  la  mesure  des 
grains  qu’ils  vendent,  surtout  quand  ils  sont  bien  chers,  ils  prennent  un  gros  grès 
qu’ils  font  rougir  nu  feu  , puis  ils  le  mettent  dans  une  boite  de  fer  qu’ils  fourrent 
au  milieu  du  monceau  de  blé , J’nrrosent  légèrement,  et  ont  soin  ensuite  de  le 
passer  à la  pelle  pour  le  Cire  rafraîchir.  Ou  connojt  cette  tromperie^  aisément  en 
maniant  le  grain,  parce  qu'il  eü  rude  sous  la  iimiu  , et  moins  coulant  qu’a  l’ordinaire. 

• /’  ' 
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^ ' • ProcÛiit  de  l'arpent  de  blé. 

Un  bon  arpent  <le  blé  peut  rapporter  deux  cents  gerbes,  et  lèvent  de  gerbe* [ienfc 
rendre  trois1  setiers  mine.  La  qualité  de  la  terre  et  l'amendement  décident  du  i; lus 
ou  du  moins. 

L’arpent  de  blé  le  plus  médipere  prut  rapporter  ccnt  gerbes,  qui  peuvent  rendre 
deux  setiers.  « . 

Un  bon  &rtier  de  farine  de  blé  pèse  , avec  le  son*,  deux  cent  quarante  livres  de 
même  que  le  setier  de  blé  non  moulu.  Le  setier  de  farine  fait  ordinairement  cent 
soixante-dix  ou  cent  quatre-vingt  livres  de  pain  ; un  boisseau  de  farine  bien  moulue, 
doit  rapporter  seize  livres  de  pain  ; le  boisseau  d.e  blé  pesant  vingt  livres  , suivant 
l’ordonnance  et  l’usage  des  vivres  de  l'Armée  , rend  douze  à quinze  rations  de  pain 
cuit  , de  vingt-quatre  onces  chacune. 

Agriculture  à prix  d’argent. 

Cette  culture  n’a  lieu  que  pour  des  propriétaires  dont  les  fonds  sont  trop  peu 
considérables  pour  avoir  dos  voilures  à leur  compte.  Il  faut  qu’ils  veillent  à ce  qu  elle 
•oit  bien  faite,  car  ordinairement  elle  est  mal  soignée. 


CHAPITRE  VIL 


Des  Mars  ou  petits  Blés  ; et  des  Fourrages. 

T * 

-I— .es  menus  grains,  qu'on  appelle^^iuitrement  les  mars,  parce  qu’on  les  sème  vers 
le  mess  de  mars  ( ventôse  ),  s’appellent  encore  petits  blés , et  en  quelques  endroits 
trenois  , parcs  qu  il  ne  leur  faut  que  trois  mois  pour  venir  de  semence  à graine. 
On  les  nomme  aussi,  dans  certains  pays,  marsois  et  marsés:  d’où  vient  le  nom 
de  marsèchc , qu’on  donne  hss»  z communément  à l’orge. 

Les  mars  viennent  plus  vite  , et  ils  ne  demandent  pas  tant  d’apprêts  ni  de  soins 
que  les  vrais  blés;  ils  courent  moins  de  risque,  viennent  plus  abondamment,  et 
yne  fatiguent  pas  tant  1a  terre;  ils  sont  nécessaires* pour  la  nourriture  dea  bestiaux 
et  pour  beaucoup  d’antres  choses  , comme  on  le  dira  ci-après  : on  en  fait  même  du 
pain  dans  le  besoin.  Les  mars  ne  sont  ordinairement  estimés  que  la  moitié  des  Liés  , 
et  la  soit-  des  blés  paie  celle  des  jachères. 

Les  petits  blés  ou  menus  gr  .ins  , connus  sous  le  nom  de  mars,  sont  Paroine  et 
l’orge.  Les  laboureurs  y comprennent  la  veste , la  dragée  et  autres  fourrages  qu’ils 
sèment  pour  l’usage  de  leurs  bestiaux.  C’est  de  quoi  on  parlera  dans  ce  chapitre. 

On  met  aussi  au  nombre  des  mars , les  légumes  et  racines  qu’on  cultive  dans  les 
terre» labourable  s ; on  en  traitera  bu  chapitre  suivant. 

Le  chanvre  et  le  lin,  que  quelques-uns  mettent  ptfeore  ail  nombre  des  mars,' 
auront  leur  cJnpitre  A part.  Quant  au  sainfoin,  senégié  et  autres  fourrages  vivaces, 
il  parolt  plus  naturel  de  1rs  regarder  comme  herbages,  et  comme  tels,  de  les 
renvoyer  k la  suite  ues  prés. 
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Il  y a des  cultivateurs  (Jui  no  donnent  qu’un  Uhour  aux  terres  en  mars  avant  de 
les  ensemencer  s mais  il  en  faut  deux  j le  premier  *avaut  l’hiver;  le  second  lors 
«le  la  seiùaille. 

La  plupart  des  mars  , ot  généralement  tous  les  menus  grains,  se  plaisent  dans  lea 
terres  légères;  et  il  .leur  faut  de  temps  en  temps  de  la  pluie  , pour  qu’ils  viennent 
cn^bondance.  * % 

A voinc , Avena. 

* » * ' 

I*.  I ’h.voino  f celui  des  menus  grains  qui  se  sème  le  .premier  ) est  longue  et  menue  , 
et  naît  sur  ffes  tuyaux  minces,  qui  portent  quelques  feuilles  étroites,  à peu  pré* 
ar»in!>  Itbles  au  chiendent;  ou,  pour  mieux  dire,  elle  ressemble  au  froment  parles 
feuilles  et  le  chaume,  et  au  haut  du**tuyau  est  un  épi  où  le  grain  est  suspendu  par 
de  petits  filets  déliés,  fort  éloignés  les  uns  des  autres,  qui  penche  vers  la  terre  en 
forme  de  petites  sonnettes. 

II.  Espace  II  y a deux  sortes  d’avoirs  y une  cultivée  et  une  sauvage,  La  dernière, 

( le  bronius  des  Latins  et  des  Grecs  ) croit  |>aruti  les  légumes  et  les  blés;  et 

0 c'est  quelquefois  du  blé  dégénéré;  Hle  est  toute  semblable  à l’avoine  cultivée,, 
excepté  que  ses  grains  sont  plus  grands  et  plus  noirs  ; mais  la  cultivée  est 
incomparablement  meilleure  , et  c’est  d’elle  seule  dont  on  parle.  L'qaveloppe 
de  l’avoine  sauvage  est  terminée  d’une  arrête  roulée  en  tire-bourre  et  coudée  par 
le  liant:  cette  arrête  sert  à faige  des  hygromètres,  instrumeus  faits  pour  connoitre 
la  sécheresse  ou  l’humidité  de  l’air.  • 

On  appelle  folle  avoine  , ce  lle  qui  est  stérile  et  sans  grain. 

D.ins  les  terres  de  l’Amérique  septentrionale,  vers  le  Canada  et  dans  les  petites 
rivières  dont  le  fond  est  de  vase  , il  croit  une  autre  espèce  d’avoine  , qui  vient  au 
haut  de  la  tige  d*une  herbe  qui  s’élève  de  deux  pieds  au-dessus  de  l’eau.  Ce  grain 
se  recueille  en  juin  ( prairial  ) i et  est  gros  comme  le  nôtre  j mais  il  est  une  fois  plus 
long,  et  il  rend  plus  de  farine  ; elle  est  aussi  bonne  que  le  ri*. 

III.  Usages.  L’avoine  cultivée,  que  dans  quelques  pays  on  nomme  civade  , sert 
principalement  en  France  à nourrir  les  chevaux.  On  en  fait  aussi  du  pain  dans  les 
temps  de  disette  ; niais  quoique  l’avoine  soit  plus  nourrissante  que  l'orge  dont  on 
fait  aussi  du  pain  , et  quoique  l’un  et  l’autre  de  ces  grains  sene  d'aliment  et  de 
médicaux  ot  en  diiférentes  manières,  l’usage  le  plus  désagréable  et  le  moins  sain  est 
d’en  faire  du  pain»  Cependant  dans  bien  des  endroits  on  n'en  mange  point  d’autres  , 
particulièrement  en  Savoie. 

Le  gruau  n’est  autre  chose  que  de  l’avoine  mondé,  c’est-à-dire,  dont  on  a ôté 
la  peau,  el  qu'on  a fait  sécher  au  four,  et  ensuite  réduire  en  farine  grossière  dans 
certains  moulins  laits  exprès,  dont  on  sépare  le  son  sons  bluteau.  On  fait  avec 
le  gruau  de»  bouiilons,  des  crèmes  et  des  breuvages  trùs-saius  : on  les  prépare  comme 
on  va  le  dire  des  orges  mondées,  et  ces  précipitions  peuvent  même  suppléer,  dans 
bien  des  rencontres  , aux  bouillons  et  aux  gelées  de  viande  , d’autant  plus  que 
l’ft\oifie  nourrit  encore  plus  que  l’orge. 

Les  Moscovites  font  distiler  l'avoine  pour  en  tirer  une  eau  dont  ils  font  leur 
boisson  au  lieu  de  vin;  ellf  échauffé  et  enivre  autant.  En  Hollande,  en  Allemagne 
et  en  Angleteire,  on  fuit  avec  l’avoine  , de  la  bière  qui  est  très- fine  et  trèÿ-délicate. 

. L’avoine  la  plus  estimée  est  cellé  dont  la  couleur  du  grain  approche  davantage 
de  la  noire  ou  de  la  brune  ; niais  il  ne  faut  pas  confondre  notre  avoine  blanche 
• * aveq 
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tvtfc  une  nouvelle  espace  d’avoine  blanche  cultivée  depuis  peu  dans  qui  Iqucs  cantons 
de  France,  qui  a été  apporté  do  Pologne  Net  de  Hongrie, 

Il  des  avoines  rouges,  il  y en  a de  noires,  il  y eu  a de  blanches,  corr.raa 
il  esc  aisé  do  s’en  convaincre. 

L’avoine  est  rafraîchissante  pour  l'homme  La  plus  pesante,  ou  pour  mieux  dire  , 
la  plus  farineuse,  est  la  meilleure.  Il  y a une  autre  sorte  d'avoine  qui  se  sèrue  avant 
l’hiver,  et  qui  se  récolte  avant  les  seigles. 

Le  muid  d avoine,  double  de  celui  de  blé  à Paris  , est  aussi  de  douze  setiers  , 
■nais  le  setier  est  de  huit  minots  ou  vingt-quatre  boisseaux,  nu  lieu  de  douze  , et  se 
Mesure  rase.  Le  muid  d'avoine  de  Paris  pèse  33oo  livres  ; le  setier  275  livres.  * 

IV.  Culture-  de  l'avoine.  Les  grandes  rigueurs  de  l’hiver  passées  , pour  peu  qui 
la  terre  paroisse  traitable  , on  commence  à semer  l'avoine , celui  de  tous  les  grffint 
qui  craint  moins  le  froid  : on  la  sème  ordinairement  vers  la  mi -février  ( ventôse  ) ;«nais 
si  la  terre  étoit  trop  humide  lors  de  la  s ‘maille  , il  faudroit  la  différer  jusqu’au  mars 
( pluviôse  ) , son <>n  il  sc  perd roi  t plus  de  la  moitié  de  la  semence  : hors  ce  ras  , plutôt  on 
sèmera  ce  grain,  moins  il  en  faudra  , et  jflus  1a  récolta  en  sera  abouJanle  , parce 
qu’il  aura  plus  de  temps  à se  garantir  contre  les  chaleurs  et  à multiplier.  Au  surplus 
on  s me  l’avoine  depuis  la  mi-février  jusqu'à  la  fin  d’Àvril  ( pendant  veutôse  , floréal  et 
germinal)  ; niais  elle  réussit  rarement  quand  on  la  sème  trop  tard.  Il  en  faut  huit 
boisseaux  et  demi  ou  neuf  pour  semer  un  arpent. 

L’avoine  aime  assez  les  lieux  maigres  , secs  et  bien  aérés  5 et  quand  rll?  a de  l'eau 
aprèfr  la  semaille,  elle  cr^ devient  beaucoup  plus  b*-lk  et  plus  touffue.  Il  faut  que 
les  terres  où  on  la  sème,  aient  été  recasséos , c'est  à»dire,  qu'elle»  aient  eu  un 
premier  labour  après  la  récolte  des  blés  , n,vnnt  l’hiver,  afin  que  le  chaume  ait  eu  le 
temps  de  s’y  consommer  : cette  fayon  Taitraôrir  ta  terre  peudarfl  l’hiver  , et  fa  rend 
plus  meuble  pou*  le  printemps  : on  lui  donne  lu  second  labour  avant  de  scrnec 
P ivoine  : on  la  sèriie  après  un  peu  de  pluie. 

Si  c’est  en  terre  forte  qu'on  la  met,  on  ne 'doit  point  la  semer  dessous , c’est- 
à-dire, 'que  dans  ccs  sorte*  de  terres  il  ne  faut  point  employer  la  charrue  pour 
recouvrir  et  enterrer  l’avoine  qu’on  y asom^p  ; le  poids  et  les  «lents  de  la  hetsc  suffi- 
sent : mais  dans  les  terres  légères,  on  a le  soin  d'enterrer  le  grain  avec  la  charrue  , ou 
avec  la  herse  passée  deux  foi*  et  en  travers. 

Qutnd  les  avoines  sont  levées,  on  les  p loutre , c’fst-i  dire,  on^es  roule  avec  Mit 
Cylindre  ou  gros  rouleau  dé  bois  qu’un  cheval  traîne  sur  toute  la  pièce  d’ayoine  # 
pour  casser  les  motte»  et  refoulér  le  plant:  cette  façon,  en  rechaussant  la  phtuteen 
terre,  lui  donne  une  nouvelle  vigueur , qui  la  fait  multiplier  plus  vite  et  rapporter 
davantage.  # 

Il  faut  avoir  le  soin  de  faire  aussi  sarcàeret  échar donner  les  avoines,  parce  qu’elles 
sont  fort  sujettes  aux  chardons. 

Le  froment  n’est  pas  le  seul  grain  qui  dégénère;  la  meme  chose  arrive  à l’avoine 
dansJes  terres  froides  qui  ont  beaucoup  de  sels  , tels  que'sont  ordinairement  les  prés 
. nouvellement  défrichés  : l'avoine*  y viqpt  forte  et  nombreuse  , parce  que  les  sels  et 
l'humidité  qui  y abondent  , font  d’ibord  une  belle  plante  ; mais  comme  it  n’y  a 
point  assez  de  chaleur  pouf*  les  perfectionner,  à cause  que  la  froideur  du  terrain 
domine,  ce  n’est  souvent  qu’une  avoine  folle  qui  donne  beaucoup  d’épis  et  de  belle 
paille,  mais  point  de  gVain  ; ou  si  peu,  qu’on  n’en  peut  pas  tirer  pour  les  chevaux  ni 
pour  la  volaille  : c’est  pourquoi  il  faut  amender  une  pareijle  terre  par  des  fumiers 
chauds , ou  y mettre  dt*S  grains  qui  y fructifient  mieux  que  i’avoiue. 
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Quanti  on  bat  de  l'avoiM  pour  l'employer  en  semence,  on  doit  prendre  gtrde  g| 
qu'elle  n'ait  point  été  échauffée  dans  le  las,  parce  qu'elle  ne  vaudront  rien  pour 
la  multiplication.  ^ ^ 

Si  on  achète  de  l'avoine,  il  ne  f.iut  pas  en  conclure  le  marché  sur-le-champ  , mai» 
différer  de  quelques  jours.  Ou  emporte  une  poignée  de  celle  qu'on  veut  acheter,  on 
In  pèse  chez  soi  en  arrivant,  et  on  la  laisie  quelques  jours  au  soleil  : cette  épreuve 
diminuera  Tenu  surabondante  qui  bailnnnoit  le  grain,  et  en  le  pr&ant  ensuite,  indi- 
quera la  différence  réelle  de  ces  deux  états;  dès  lors  on  sera  assuré  dt  la  quantité  du 
giain  qui  doit  sc  trouver  dans  une  mesure.  Il  y a beaucoup  de  vendeurs  qui  arrosent 
4'  iit  avoine  quelque  temps  avant  de* lu  vendre  , et  beaucoup  d'ai  licteurs  qui  l<a  trouvent  • 
bonne  parce  qu'elle  est  pesante.  * . • 

^)ans  la  plupart  des  pays,  l'avoine  a un  boisseau  plus  fort  d'un  quart  ou  d’un 
ti*  rf  que  celui  au  blé  ; il  y « niéfne  îles  endroits  où  ou  la  mesure  à comble.  A ^ 

Paris  il  n'y  a plus  qu’un  seul  boisseau  , tant  pour  l’avoine  que  pour  le  blé,  et  on 
y mesure  A jraz  ; mais  comme  l'avoine  est  une  fois  plus  légère  que  le  blé  , le  SFticr 
d’avoine  y est  de  vingt-quatre  f ou  lieu  que  le  blé  n'en  a que  douze  au  seticr. 

Or£c  y Ilordcum  parvum. 


I.  L’orge  , en  général  ,*est  un  grain  assez  maigre  , souvent  pointu  et  piquant  , • 

gros  du  milieu  ou  du  b.*s,  qui  liait  sur  Une  tige  plus  basse  et  plus  frêle  que  celle 

du  froment  ; elle  a pourtant  liuit  noeuds  , quoique  celli  du  froment  11’en  ait  que 
trois  ou  quatre  : la  feuille  de  l'orge  est  plus  longue  et  plus  rude  , sa  racine  est  * 

chevelue  ; et  l'épi  ou  le  grain  vient  en  fourreau  , est  barbu  et  piquant  , et  il  a 
deux  , quatre  ou  six  -côtés.  • 

II.  Espèces.  Il  y a deux  sortes  d’orges  : t°.  la  grosse  orge,  \ordcnm  magnum  , 

seu  polysticurn  , qtied  in  multos  versus* sptçatur  ; c'est  l’orge  carrée  ou  l’escotir- 
•con  , dont  on  a parlé  au  chapitre  des  hlcs  : on  l’appelle  encore  sucrini t.  On  la 
sème  en  automne,  et  dans  les  pays  chauds  , en  janvier,  février  et  mars  ( nivôse, 
pluviôse  et  ventôse),  pour  en  avoir  fie  bonne  heure,  ou  de  la  nourriture  en  vert 
peur  les  bestiaux  , ou  du  grain  dont  on  faitidu  pain  grossier  , ou  dont  ou  nourrit  * 

les  chevaux;  le^Flamands  en  font  leur  bière. 

III.  L'orge  commune,  hordeam  parvum , scu  distytum  , dont  l'épi, est  à deux 
côtes-,  et  le  grain  plus  petit  , est  proprement  l’orge  de  mars  , qu’on  appelle 
en  quelques  endroits  pu  me  lie , manùchc  , orge  de  galatie  ou  orge  à deux  rangs; 

<?t  c’est  celle  de  ni  il  s'agit  ici.  11  y en  a de  blau^je  et  de  rouge  , suivant  h s 
lieux.  ( * 

Il  y a même  deux  sortes  d’orges  qu’on  sème  après  l’hiver  : l'orge  hâtive  ou  orge 
de  in.  rs  , qu’on  sème  en  mars  ( en  ventôse  ou  germinal)  , pour  la  récolter  vers  la 
saint- Jean  ( en  messidor);  et  l’orge  ordinaire  , qu’on  sème  en  avril  *,  et  même  en 
mai  ( en  germinal  et  floréal  ) , et  qu’on  ne  dépouille  qu’en  août  et  en  septembre, 

(en  tlfcrmidor  et  fractidor  ).  IL  en  faut  huit  boisseaux  de  Paris  par  arpent. 

IV.  I scgrs.  L'orge  sert  , i°.  à nourrir  les  bestiaux  , poules  et  cochons  ; on  en 
donne  aussi  aux  chevaux  , moitié  de  l'avoine  , après  l’avoir  fait  casser  au  moulin  ; 
elle  les  nourrit  mimx  , et  surtout  les  jeunes  chevaux  , aiusi  qu’on  l'éprouve  en  Angle- 
terre ,♦  en  Espagne  et  *cn  Barbarie. 

A faire  de  La  bière.  * , 
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3°.  A faire  du  pain  rafraîchissant  et  assez  nourrissant  , mais  peu  agréable , dur 
à digérer  , pt  mauvais  pour  l’estomac. 

Dan#  la  Norwége  , on  fait  du  pain  pétri  de  farine  d’orge  et  d'avoine  9 qu'un 
cuit  entre  deux  cailloux  ; plus  il  est  gardé  , meilleur  il  est. 

4Q.  De  l’orge  mondé  ou  fait  des  bouillons  , des  crèmes  , de®  tisanes  , et  c.  LJorgo 
•e  prépare  en  diifércntes  manières;  mais  de  toutes  ces  préparations,  la  plus  usitée 
est  l’orge  mondé.  On  prend  de  l’orge  dépouillée  de  sa  peau  y on  la  lave  , on  la 
nettoie  bien  , puis  on  la  fait  bouillir  lentement  avec  de  l’eau  pendant  environ  cinq 
ou  six  heures,  jusqu’à  ce  qu’elle  tombe  en  crème  comme  une  espèce  de  bouillie  ; on 
y aioute  au  commencement  un  peu  de  beurre  bien  frais,  et  sur  la  fin  un  peu  u« 
tel  : c’étoit  la  tisane  des  anciens  , et  ils  y mcltoicnt  quelquefois*  de  l’anct  , de 
l'huile  et  du  vinaigre.  Quand  on  veut  rendre  l’orge  mondé  plus  agréable  , on  y 
jetto  quelques  amandes  avec  un  peu  de  sucre;  ct.si  l’on  veut  qu’il  rafraîchisse  plu* 
qu’il  ne  le  fait  naturellement  , ou  y mêle  des  grains  de  melon  et  de  citrouille. 
L’orge  mondé  est  une  très-bonne  nourriture  , tant  pour  les  personnes  qui  sont  en 
»i*ité  , qno  pour  les  infirmes  : il  u’^  rien  de  gluant  , il  passe  aisément  , il  humecte 
beaucoup  , il  appai&e  la  soif  , il  n’excite  aucunes  flatuosités  , il  ne  resserre  point  , 
il  rafraîchit  et  il  engraisse.  On  passe  quelquefois  l’orge  mondé,  et  alors  il  est  mojn» 
• nourrissant  ; c’est  ce  que  les  anciens  appeloient  le  suc  ou  la  crame  Je  lu  tisane  , 
et  on  le  donnoit  Jès-lors  dans  les  maladies  où  il  ne  falloit  pas  une  forte  nourri- 
ture. On  appelle  aujourd’hui  celte  préparation  d’orge  , orge  passé.  On  le  fait  quel- 
quefois épaissir  en  le  laissant  davantage  sur  le  feu  , et  alors  il  nourrit  beaucoup  plus* 
Les  crédits  d’orge  préparées  de  la  manière  qui  vient  d’àire  exposée,  sont  meilleure* 
pour  les  toux  , les  cnrouemcns  et  les  insomnies  , que  les  bouillons  à la  viande  9 qui 
nourrissent  à la*  vérité  davantage  , mais  qui  ne  sont  point  si  rafraîchissais  ni  si  adou- 
cissans.  On  j»eut  mêler  du  lait  dans  l’orge  mondé  , et  il  n’eu  devient  que  plus  agréable; 
Aais*  alors  il  ne  vaut  rien  dans  la  fièvre.  L’orge  mondé  doit  être  choisi  nouveau  t 
bien  mondé  de  sa  peau  et  de  ses  extrémités  , bien  nourri  , blanc  et  sec. 

Il  y a encore  l’orge  perlé  qui  vient  d’Hollande.  Ce  grain  est  alors  dépouillé  de 
toute  son  écorce , et  sa  forme  alongée  , (jui.étoit  devenue  sphérique  , ressemble  à 
une  petite  perle  , d’où  l’orge  a tiré  son  nom.  On  apprête  ainsi  l’orge  arec  des 
moulins  faits  exprès,  qui  usent  entièrement  sa  peau  ou  écorce,  et  lui  donnent  la 
forme  que  noùs  lui  voyons. 

5V.  L’orgo  sert  encore  à faire  VorgéaJe  ou  orgeat , cfui  est  une  eau  d’orge  que 
wles  limonadiers  vendent  , et  où  il  entre  de  la  semence  de  melon  ,.du  sucre  et 
qiielqu’eau  de  senteur. 

V.  Culture  Je  l'orge.  L’orgo  dégraisse  et  échauffe  extrêmement  le  fonds  où  on 
la  sème  : c’est  pourquoi  les  bons  économes  n’en  mettent  qu’environ  la  vingtième 
partie  de  leurs^  terres  ; et  on  fixe  assez  souvent , par  les  baux,  la  quantité  que  le  fer- 
mier en  pourra  employer  en  orge  , par  chaque  sole  , jusqu'à  sa  dernière  récolte  exclu- 
sivement ; car  c’çst  un  usage  presque  général  9 qu'un  ’ fermier  ne  sème  pour  cette 
dernière  dépouijte  ni  orge',  ni  lin  , chanvre  , colsa  ni  rabette , à cause  que  ces  pro- 
ductions altèrent  le  fonds  des  terres  aux  chamgs  pour  plusieurs  années. 

L’orge  réussit  très  bien  dans  les  terres  légères  et  dans  les  terres  fortes  , et  moine 
dans  les  sablonneuses. 

Comme  elle  craint  le  froid  et  l’eau  ,*on  la  sème*  depuis  le  quinze  avril  ( depui* 
in  (^1  de  prairial  ) jusqu’à  ta  fin  de  mai  ( jusqu’au  mois  de  prairial  ).  I.e  champ 
doit  en  être  bien  amendé,  bien  labouré  de  Trois  labours,  et  bien  meuble;  et  il 
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faut  la  semer  par  un  temps  sec  et  clair  , et  jamais  par  un  temps  mou  , ainsi  que 
cela  s’observe  pour  le  froment.  Dans  les  pays  chauds,  on  la  sème  déj  le  i3  jan- 
vier (vers  la  fin  de  nivôse).  On  met  environ  huit  boisseaux  d'orge  pour  e rite  mon- 
ter un  arpent.  On  augmente  et  on  diminue  la  quantité  de  la  semence*,  suivant  la 
qtmljjé  de  la  terre  , <*  suivant  la  saison  et  le  temps , comme  nous  l’avons  dit  pour 
la  semaiile  des  blés.  Au  surplus  , on  doit  observer  la  même  chose  que  pour  l’avoine. 

VI.  Récolte  de  l'avoine  et  de  l'orge . Ordinairement  on  fauche  l’orge  Je  mars 
nu  commencement  de  juillet  ( dans  le  Courant  de  messidor)  ; il  ne  faut  pas  la  laisser 
mûrir  trop,  parce  qu’elle  sèche  aisément  , et  qu’ayant  le  tuyau  ioible  , elle  verse 
ou  s’égrène  bien  vite. 

On  ne  dépouille  l’avoine  ou  l’orge  commune , qu’aprôs  les  blés  , p\ps  ou  moins 
tard  , suivant  le  temps  où  les  orges  et  les  avoines  ont  été  semée$.#Le  point  de  leur 
maturité  est  lorsqu’elles  jaunissent  ou  blanchissent.  Il  vaut  mieux  scier  que  faucher 
les  avoines  , parce  que  le  fauchage  en  égrène  beaucoup  : oq  ne  scie  pourtant  ces 
bas  grains,  que  quand  ils  sont  trop  épais,  trop  mêlés  ou’ trop  bas  pour  pouvoir  # 
être  fauché  facilement.  % * 

Lorsque  les  avoines  sont  sciées  ou  fauchées,  on  les  laisse  , par  une  assez  mau- 
vaise habitude  , quelque  Jetnps . javeler  sur  le  champ  , jusqu’à  ce  cyie  , par  la  rosée 
ou  par  la  pluie,  le  grain  commente  à noircir;  alor#  on  la  ramasy;  par  tas  avec  des* 
fourches  ou  faurhets  , et  de  çvs  tas  on  en  fait  les  gerbes.  L’avoine  n’est  point  sujette 
A germer  comme  le  blé  ; c'est  pourquoi  on  la  laisse  long-temps  -,  la  pluie  ne  fait  que 
grossir  le  grain;  il  y a même  des  cultivateurs  qui  , pour  cet  effet , l’arrosent  quand 
il  n’a  point  plu , parce  que  l’avoine  mouillée  , ou  , comme  ils  disent , bien Plive/iée 
en  javelle  , remplit  mieux  le  boisseau  ; mais  il  s’en  faut  de  beaucoup  qu’elle  soit 
meilleure  , ni  pour  la  garde,  ni  pour  la  nourriture  des  chevaux.  I n bon  arpent 
d’avoine  rapporte  cent  gerbes  , qui  peuvent  rendre  trois  setiers  mine  : l’arpcnt 
d’avoine,  le  plus  médiocre  , peut  rapporter  trente  gerbes , qui  peuvent  rendre  troil 
aines.  > • 

Le  meilleur  moyen  pour  conserver  l’avoine  et  l’orge  , c’est  d’y  mettre  des  feuilles 
de  laurier.  Il  n’y  a pas  de  grain  qui , quand  on  le  garde  , souffre  moins  de  déchet 
que  l’avoine;  il  faut  la  manier  souvent.  On  doit  .aussi  la  bien  cribler  et  épousseter 
avant  de  la  donner  aux  chevaux,  et  surtout  la  bien  flairer  pour  savoir  si  elle  d’à 
point  le  goût  des  rats  ou  de  relent , parce  qu’il  les  dégoûte. 

• * . ..  Vesce  , Vicia, 

• 

I.  Espèces . La: vesce  est  une  plante  feuillue  qui  se  traîne  sur  terre,  et  a plu* 
sieurs  tiges  et  rameau*  assez  gros  et  carrés  qui  s’entrelacent  , et  jettent  de  petites 
feuilles  longuettes  , étroites  et  moindres  que  celle  de  la  lentille,  dont  plusieurs  sont 
attachées  à une  petite  queue;  «a  fleur  est  petite,  tirant  sur  le  fruge  , et  quelque- 
fois blanches  ; ces  gousses  ressemblent  à celles  des  pois  , hormis  qu’elles  sont  plus 
courtes  et  plus  grêles , et  elles  enferment  un  grain  qui  est  rond  II  *y  en  a de  deux 
sortes  : l’un  blanc  , et  l’autre  rouf  ; c’est  ce  qu’on  appelle  vesce  d'^tà^ 

Il  y a outre  cela  la  vesce  noire  , qui  est  l’ers  des  anciens  , ervum  , ou  l*roba 
des  apothicaires  : sa  graine  ressemble  à de  petites  lentilles  ; elle  engraisse  les  bes- 
tiaux. surtout  les  boeufs.  Elle  mûrit  «plus  tard  que  la  vesce  d’été;  ou  peut  la-  semer  . 
dès  l’automne.  * • • 
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L’Kîvernnche  , dont  on  parlera  dans  l’article  suivant , est  une  autre  espèce  parti- 
culière de  vesce.  . ♦ 

Il  y a aussi  une  vesce  sauvage  qu’on  appelle  vesceron  , et  en  vieux  franç.ois  , 
aroussc  , arachus  : elle  vient  d’elle  même  dans  les  haies  et  dans  les  Liés  : elle 
donne  en  juin  ( à la  fui  de  prairial)  des  fleurs  qui  ressemblent  à celles  de  Porobc  , 
et  elle  mûrit  au  commencement  d’aoiU  ( en  ihermiddi  ) ; sa  feuille  est  mince,  plus 
grande  et  plus  épaisse  que  celle  de  la  vesoe  domestique  ; sa  graine  est%ussi  plus 
grosse,  sa  tige  carrée  , ses  fleurs  rouge\tfes , et  ses  gousses  plus  courtes  que  celles* 
des  pois,  et  plus  grandes  que  celles  des  leptilles;  clics  enferment  troié  ou  quatre 
grains  noirs. 

La  cnris  est  encore  une  espèce  de  vesoe  sauvage  qui  >i  nt  en  toute  tertre  sans 
culture  , ou  qui  se  multiplie  de  semence  et  de  plant  : elle  trace  beaucoup. 

II.  Usage  de  !a  vesce.  Le  fourrage  de  la  vesce  est  une  des  bonnes  nourritures 
qq’on  puisse  donner  aux  chevaux  , boeufs  , vaches  et  moutons  , soit  en  vert  ou  fané 
et  gardé  pour  l’hiver  ; il  les  engraisse  beaucoup  , et  fait  avoir  abondance  de  luit 
aux  vaches.  Le  grain  de*la  i e est  excellent  pour  les  pigeons  , même  la  sauvage  ; 


r.'^|  pourquoi  on  en  sème  en-  quelques  endroits. 


U.  Culture . La  vesce  vient  ass- z aisémetit^Lirs  toute  assortes  de  terres,  et  elle  ne* 
les  fatigue  point  du  tout  : on  petit  même  y mettre  des  pois  ou  autres  légumes  , 
quand  la  vts<  e «*st  dépouillée;  mais  il  ne  faut  point  la  semer  auprès  de  quelque  vigne 
verger  ou  plant  que  l’on  veuille  conserver  , parc»  que  la  vesce  attire  à soi  toute 
la  nourriture  des  plantes  voisines,  quoiqu’elle  engraisse  plutôt  un  fonds  quo  de 
l’use  r.  Ou  en  met  environ  six  boisseaux  pour  ensemencer  un  arpent  de  terre  , et  on 
doit  l’avoir  façonné  comme  pour  l’orge. 

Elle  vier.t  en  giamle  aboudarte  dans  les  terres  grasses  et  meubles  : le  froid,  la 
rosée  et  l’humi'kté  sont  très-contraires  à *ce  grain  , et  lo#font  pourrir  "bien  vît»; 
c’est  pourquoi  on  ne  doit  le  semer  que  tard  , par  un  beau  temps  , et  deux  ou  trois 
heures  après  le  lever  du  soleil  , afin  que  sa  chaleur  Du  le  vent  ayent  dissipé  rbumi-' 
dité.  Il  n’rni  Jaut  semer  qu  autant  qu’on  en  peut  couvrir  le  même  jour  avec  la  herse. 
Quand  elle  e*t  ainsi  semée  dans  un  fonds  bien  façonné , elle  vient  sans  soins  , et  il 
n’est  pis  nécessaire  de  la  sarcler.  ' 

Il  y a des  années  si  sèfhes  que,  /{unique  1a  vesce  soit  bien  levée  et  même  un 
peu  forte  , ce  pendant  elle  demeure  presqu’nu  même  état , et  ne  peut  presque  plus 
pousser,  à cause  de  la  ^thertsse.  Pour  qu’elle  fasse  de  belles  productions,  il  lui 
faut  de  l’eau  tou*  les  dix  ou  douze  jours , principalement  quand  elie  est  dans  une 
terre  sablonneuse  ; et  souvent  elle  périt  faute  d’eau  , ou  bien  on  n’y  recueilli  que 
le  tiera  ou  la  moitié  de  la  semai  lie  : c'est  pourquoi , pour  eu  avoir  toujours  au 
besoin,  on  doit  en  garder  ponr  trois  ou  quatre  ans;  elle  est  aussi  brfftne  à semer 
au  bout  de  cinq -ou  six  ans  , que  la  première  année,  pourvu  qu’on  ait  eu  soin  de 
la  faire  remuer  de  temps  à autre. 

Il  yen  a qui  sèment  de  l’avoine  parmi  la  vesce;  énonças,  il  faut  les  mettre 
à égale  mettre  et  les  bien  mêler  , la  vesce  en  monte  plus  haut  ; et  dès  le  16 
mai  ( à la  fin  de  floré. *1)  , on  f.uirl  c ce  grain  mélangé  , pour  le  donner  aux  chevaux 
et  aux  bestiaux  qu’il  engraisse  beaucoup  , comme  boeufs  y vaches  et  moutons. 

Dans  les  pays  chaula  , on  fait  par  an  deux  récoltes  de  vesce  ; et  il  y a deux 
temps  différens  pour  la  semer.  Le  premier  est  vers  lar  mi  septembre  ( à la  fin  de 
fructidor  ) , et  c’est  seulement  pour  avoir  du  fourrage  ; on  y jette  sept  boisseaux 
de  vesce  par  arpeut,  La  deuxième  semaille  au  fut  au  moi?  de  janvier  ou  de  féyric# 
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( en  \ luviôse  ou  venlAse  ) ! on  n’y  met  tjue  six  boisseau!  par  arpent  ; et  t’est  pour 
avoir  de  la  graine,  soit  pour  nourrir  le»  pigeons,  ou  pour  outre  usage.  Ces  deux 
scinuiHcs  s’v  font  assez  souvent  en  terie  qui  n’a  point  eti  ses  labours;  c’est  à-dire, 
qu’on  se  contente  d’ouvrir^  seulement  la  terre  avec  le  soc, -d’y  jeter  la  semence, 
et  de  la  couvrir  avec  la  herse;  mais  il  vaut  beaucoup  mieux  ne  point  épargner  uu 
premier  labour,  pour  avoir  du  grain  eu  aboudauce.  ♦ 

# Ceux  qu*  ne  font  point  ainsi  deux  semailles  de  vesce  par  an  , l’une  pour  en  avoir 
du  fourrage,  l’autre  pour  en  avoir  le  grain •,  recueillent  en  vert  une  partie  de  celle 
quMs  ont,  à «usure  qu’ils  en  ont  besoin  pour  la  nourriture  de  leurs  bestiaux;  et 
iis  laissent  le  reste  mûrir  en  pied* sur- le  champ,  pour  en  avoir  de  la  graine  pour 
I les  pigeons  et  pour  la  seinaille , ou  pouf  garder  l’hiver.  • 

Les  pois  et  la  lentille  sont  aussi  des  iuar$  qui  demandent  la  même  culture*,  et 
dont  on  (ait  les  mêmes  usages  quelle  la  resce  ; ou  le  dira  dans  le  chapitre  suivant. 

• 

Dragée  , Hivcrnachô  , Brelée  , Jloncorne , et  Blé  lent . 

^ La  plupart  de  ces  noms  sont  particuliers  à certains  pays.  Ce  ne  sont  poui^^t 
la  plupart  que  différen9  mélanges  de  grains  qu’on  sème  pour  en  donner  la  fane  et 
le  grain  aux  bestiaux.  Ces  différens  mélanges  étoient  tous  compris  par  les  Latins  sous 
•le  nom  de  farrngo  , comme  ils  le  sont  encore  en  bien  des  provinces  sous  le  nom 
de  tre/nois  ou  trimait,  parce  qu’assez  souvent  ce  Sont  trois  sortes  Je  grains  mêlés 
ensemble  , ou  parce  qu’il  ne  leur  faut  à la  plupart  que  trois  mois  pour  lever  ot^ùrir. 
Ces  sortes  de  mélanges  sont  beaucoup  en  usage  il.rns  les.  pays  gras  , parce  que  les 
fermiers  y payent  ordinairement  leurs  maîtres  de  leurs  bestiaux  ; ci»  sorte  qu’ils 
s’appliquent  extraordinairement  à multiplier  les  nourritures  et  les  engrais  , connue 
il  est  dit  dans  tout  ce  chapitre  et  datft  celui  des  foins  et  pâturages:  CVst  un  point 
d’écon^piie  très-important  et  très-aisé  à pratiquer  , d’autafit  plus  que  T dans  ce  grand 
nombre  de  nourritures  , on  a de  quoi  choisir  l'espèce  qu’on  veut  semer,  et  de 
quoi  employer  toutès  Sortes  de  terres  et  d’endroits;  et  si  les  unes  nianqlieut  , on 
trouve  des  ressources  dans  les  au  (Tes.  • • 

Ce  que  les  anciens  appeloient  b e muge , ne  comprend  que  les  mélanges  de  grains 
qu’on  sème  avant  l’hiver.  • 

La  dragée  ou  dramie  n’est  outre  chose. qu’un  mélange  de  vesce  d’été  ou  de  pois 
avec  un  bon  tiers  d’avoine,  qu’on  sème  ensemble  au  uwh  de  mars  ( ou  sentôse), 
pour  en  nourrir  les  chevaux  en  vert  au  mois  d'aoùt  ; à la  lin  de*  messidor  ).  On  la 
coupe  à mesure  qu’on  en  a besoin. 

Il  en  est  Je  même  de  l’escourgeon  qu’on  a semé  dès  l'automne  dans  de  bonnes 
terres  4 on  le  coupe  en  vert  dans  le  printemps,  pour  le  donner  aux  chevaux;  et 
il  a cela  au-drsssus Mes  autres  groins , qu’il  repousse  deux  ou  trois  fois  de  suite  en 
une  même  année.  Il  est  d’un  puissant  secours  pour  les  bestiaux  , surtout  dans  les 
plaines  où  l’on  manque  <[p  pâture.’  Dans  fcs  pays  chauds  , on  ne  le  sème  , pour  cet 
usage,  qu’après  l’hiver.  Voyez- en  ta  culture  au  chapitre  des  Blés^  • 

Quoique  la  clragée  ne  soit  ordinairement  cpi’un  nu  lange  d'avoine  et  de.  pois  ou 
de  vesce,  on  peut  semer.,  pêle-mêle  , tout  ce  qu’on  voudra,  soit  orge  ou  avoine, 
avec  pois  , vesco , senrgré  , lentilles  ou  lupins;  et  les  couper  , ou  en  vert  , ou  en 
maturité  , pour  les  garder.  Il  y en  a iuèjr.e  qui  ne  sèment  que  de  l’orge  pelé,  pour 
•n  fuire  du  fourrage. 

Il  est  pourtant  à propos  de  choisir  *ce  qui  convient  à l’état  et  à la  qualité  de 
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chnqu*  terrain  , à U force  et  au  besoin  du  bétail;  car,  par  exemple  , l’orge  de- 
mande  une  bien  meilleure  terre , et  il  l’effrite  beaucoup  plus  que  les  autres  mais  , 
de  même  que  les  pois  engraissent  terres  et  bestiaux  ; la  vcscc  les  échauffe  , mais 
elle  ameublit  la  terre  ; l’avoine  échauffe  moins  , et  elle  vient  très-bien  sur  les 
céteaux  , dans  les  terres  légères  , et  c. 

On  sème  tout  cela  au  mois  de  mars  ( en  ventôse  et  germinal  ) , apres  avoir  donné 
deux  façons  A terres  et  e.  • * • 

L 'hivernage  ou  V hiverna  cite  v est  une  espèce  particulière  de  vesce  qui  passe  l’hiver  ; 
elle  est  jaunâtre  et  différente  de  la^vcsce  ordinaire  , non-seulement  pour  la  couleur 
du  grain, %iais  encore  en  cc  que  le  grain  et  lu  plante  de  l'hivernage  sont  plus  forts. 
Elle  veut  être  semée  en  automne,  et  on  y mêle  ordinairement  un  tiers  de  seigle. 
Comme  cette  plante  est  assez  délicate  après  qu’elle  §st  semée  , on  la.couvre  de ‘long 
fumier  sec  avant  l’hivex  pour  la  défendre  contre  la  gelée  et  les  oiseaux  qui  en  sont 
friand*.  On  cqupe  l’hivernage  en  veft  ou  en  scc  , pour  la  donner  aux  clic  vaux  en 
tout  temps-  • , , 

Ln  brelée  est  un  mélange  d’avoine  et  d’orge,  qu’oii  sème  en  m^rs  (en  ventôse  et 
germinal  ),  ft  qu’on  dépouille  à kla  fia  du  mois  d’auut  ( en  fructidor  ) , pour  en 
nourrir  les  moutons  l’hiver.  • 

La  rrtaucorne  ou  moncome  , est  un  autre  mélange  de  et  de  vesce  : on  la  donna 
l’hiver  en  gcrbc%,  pour  la  nourriture  des  bestiaux  , et  surtout  des  chevaux. 

Le  blé  lent  est  du  hh'-seigle  et  cfe  In  lentille  , qu’on  sème  en  automne  sur  des  cûleaux 
et  autres  terres  qui  ont  peu  de  substance  pour  eu  nourrir  les  chc\aux  l’hiver. 

. • . • 

Fourrages  et  verdages . 


On  appelle  fourrages  , en  terme  d’agriculture  , toutes  les  pailles  , cosses  oti  herbe» 
qui  servent  à la  nourriture  des  bestiaux.  Telles  sont  les  pailles  de  blé,  1rs  cosses 
de  pois  et  fèves  , les  vesces  , lentilles,  lupins,  hivernage,  dragées  et  autres  expli- 
quées ci-dessus  ; même  l’herbe  qu’on  arrache  dans  les  grains  verts  , pour  la  nour- 
riture des  vaches,  et  les  foins,  sain-foin  , luzerne,  trèfle  et  autres  herbes  qu’on 
consomme  en  vert , on  qu’on  garde  sèches  exprès  pour  cet  usage.  On  les  nomme 
assez  communément  verdages  , quand  on  les  coupe  en  vert.  Le  vrai  fourrage  sont 
les  paillas  , gosses  et  herbes  sèches.  Dans  le  militaire  , la  ration  de  fourrage  pour 
ch'ique  cheval  est  de  douze  livres  de  foin  , autant  de  paille  , et  trois  picotins 
d’avoine  par  jour.  • • 


CHAPITRE  VIII. 


Des  Légumes  et  des  Racines  qu'on  sème  en  pleins * champs , 

On  y sème  , 1°.  des  févps , desliaricnts  ( qu’un  nomme  aussi  fèves  dans  beaucoup 
d’endroits)  , des  pois,  des  lentilles,  des  lupins,  des  choux,  des  concombres  et  ç. 
ï°.  Des  raves  ou  raiforts  , des  naveaux  , des  panais  et  autres  presses  racines.  Cc» 
deux  sortes  de  productions  champêtres  , soit  léguons  ou  racines,  sont  assez  souvent 
Comptées  parmi  les  mars  , d’autant  que  c’est  presque  la  même  culture  j la  plupart 
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sortent  pour  les  liommes  , et  toutes  se  donnent  eux  bestiaux  , tant  le  üuit  que  Ift 
fine.  On  y cultive  aussi  des  asperges,  et r. 

Fèves. 

» 

I.  La  fève  est  une  graine  longue,  de  médiocre  grosseur,  qui  pousse  des  tiges  de 
deux  à trois  pieds  de  haut  ; ces  tiges  sont  CrVlls-'s*et  c.inv,  ; ,]  *,  SOrt  des  feuilles 
grosses  , charnues  , un  peu  longues  , rangées  par  paires  sur  une  cAte  terminée 
en  pointe,  et  des  (leurs  velues  et  crêtées,  tantAt  blanches  marqurtées  de  noir, 
et  tantôt  purpurines  noirâtres  ; à ces  fleurs  succèdent  Un  longues  et  grosfts  gousses, 
qui  contiennent  quatre  à cinq  grosses  fèves. 

II.  Esp  èces.  n y en  a de  <k*ux  espèces  ; la  première  est  longue  et  plate  , ordi- 

naircimnt  blanche  , quelquefois  d’un  rouge  de  pourpre,  et  sa  plante  a les  tiges, 
lés  feuilles  , les  Heurs  et  les  gousses  plus  giSndes  ; c’est  la  fève  de  marais  ( fiba 
major).  La  deuxième  espèce  n’ist  >ni  si  bonne  ni  si  longue,  et  au  lieu  d’être  plate 
comme  la  première,  elle  est  coude  dans  sa  longueur-,  la  couleur  en  est  ou  blan- 
châtre, ou  jaunâtre  ou  noire;  et  la  plante  qui  la  produit  a les  tiges,  les  feuilles 
et  les  Heurs  plus  petites,  et  les  gousses  qui  l’enferment  (dus  courtes  et  plus  arrondies; 
•c’est  la  fève  du  cheval  i ba  mi  or  ou  couina  ).  La  troisième  espèce  est  la  petite 

fève  dite  julienne  {'vicia  , faba  Hnirtor  J.  # 

Les  fèves  de  U deuxième  espèce  ne  se  cultivent  que  dans  les  champs  ; et  oellea 
de  la  première  et  de  la  troisième,  au  contraire,  ne  se  voient  presque  que  dans  les 
jardins.  La  culture  en  est  la  même.  . « 

III.  Culture.  Il  faut  semer  les  fèves  dans  un  terroir  gras  ou  bien  fumé  , labouré 
de  deux  façons  et  fort  meuble,  comme  pour  l'orge,  parce  que  quoique  les  fèves 
fatiguent  moins  la  terre  que  la  plupart  des  autres  légumes  , c<  pendant  il  leur  faut 
tine  terre  douce  et  aisée  à pénétrer;  on  doit  aussi  les  bien  recouvrir. 

Avant  de  les  semer,  il  est  bon  de  les  tremper  dans  de  la  lie  d’olives  ou  dans 
ib?  l’eau  de  nitre  ; elles  produiront  davantage , elles  ne  seront  pas  si  sujettes  aux 
charançons,  et  seront  plus  aisées  à cuire  ; on  les  sème  depuis  février  jusqu’à  la  iin 
d’avril  (de  U mi-pluviôse  à la  mi-tloréal }.  l’our  mi  î Ire  en  terre  les  fô'es  ou  fë  vé- 
roles des  champs  , on  les  sème  dans  la  fraie  derrière  la  charruq  deux  à deux  , à un 
pied  de  distance  ; mais  celle  qu’on  nomme  fèves  de  marais  ou*  de ^erâiit , on  la 
plante  en  fosse  à même  distance;  quatre  rangs  sur  planche  de  quatre  picds’dd 
largeur  , bien  fumée  de  fumier  de  vache  consommé  , car  elles  aiiucnt  la  terre  grasse. 
On  les  plante  vers  le  même  temps;  si  on  en  planfoit  on  déceinbr^u  j nvier  (lmna.es 
ou  nivôse  ),  il  faudrok  les  mettre  au  pied  d’un  mur  au  midi.  On  doit  les  sarcler 

• avec  soin  quand  elles  lèvent  ,4pour  qu’elic»  multiplient  davantage  , quYlles  mûrissent 

• plus  vile  , et  qu’elles  soient  plu6  parfaites  et  plus  tendres.  Elles  fatiguent  si  peu  la 
terre,  qu’on  peut  y mettre  du  blé  , apres  y avoir  dépouillé  des  lé' es. 

IV.  Usages  Les  fèves  sont  un  légume  des  plus  usités  en  aïimens  ; elles  sont 
nourrissantes  ,1ralsamiques  , mais  venteuse#  et  lourdes  sur  l’estomac.  On  en  fait  sécher 
pour  les  garder  , mais  elles  ne  $ont  plus  d’un  si  bon  goût  qu'auparavant.  Les  tiges , 
les  feui|W»  les  gousses  et  les  Heurs  des  fèves  se  prennent  eu  décoction.  Leur  grand 
usage  à U campagne  e=t  de  servir  aux  bestiaux,  surtout ®ux  chevaux  , mais  en 
petite  quantité  , parce  «pu*  les  fèves  les  échauffent  beaucoup.  Ou  leur  donne  aussi 
les  liges  et  gousses  battues  ; ou  bien  ou  les  brûle  pour  eu  avoir  des  cendres  excel- 
lente» , plutôt  que  üYn  bonifier  le  fumier.  . . s » 0 

Fèves 
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Fèves  (T Amérique. 

IL  ▼lent,  en  Amérique,  une  espèce  de  fèves  de  même  figure  et  couleur  que  le« 
nôtres  , mais  plus  petites  , séparées  par  le  milieu  d'un* légère  peau  déliée  ; elle  a des 
vertus  opposées  à celles  de  nos  fèves  ordinaires  , puisqu'elle  purge  par  haut  et  par 
bas  très-violeruraent. 

Haricots  , Phaseoli. 

Les  haricots  , en  quelques  provinces  , fèves  de  Rome  ou  de  Lombardie  ,fa$volcs , 
ou  faso/es  , sont  des  grains  un  peu  long  et  épais , la  plupart  blaucs  , les  autres 
noirs  , les  autres  rouges  ou  marquetés  ; ils  ont  la  figure  d’un  petit  rein , et  viennent 
dans  des  gousses  portées  par  une  plante  g ré  Je  qui  s'étend  fort  au  1 irgc  , dont  les 
Quilles  , qui  croissent  trois  sur  une  queue  , sont  de  la  grandeur  et  de  la  forme  de 
celles  du  lierre  , niais  plus  molles  , plus  veineuses  , moins  lisses  cl  d'un  vert  moins  foncé. 

On  mange  les  lmricots  eti  vert  avec  leur  gousse  , ou  quand  ils  sont  formés  dans 
la  gousse  et  encore  tendras  , après  les  avoir  écossé,  ou  en  sec.  Il  y en  a de  plusieurs 
espèces  , les  uns  qui' rament  et  les  autres  qui  sont  noués  , des  blancs  , des  jaunes  , des 
gris  et  des  noir9  On  les  sème  au  mois  de  mai  ( en  floréal  ) , avec  la  binette  ; on  en  met 
environ  une  douzaine  dans  chaque  place  à deux  pieds  de  distance.  Un  arpent  d'ha- 
ricots est  plus  lucratif  qu’un  arpent  de  blé.  Il  y a beaucoup  d'espèce9  d'haricots  Août 
le  détail  se  trouvera  au  tome  second,  à L'article  des  plantes  potagères . 

Vois  , Pisa. 

I.  Les  pois  sont  des  légumes  ronds  , d’une  grosseur  médiocre  , qui  viennent  dans 
de  longues  et  grosses  gousses  , sur  des  tiges  minces  , creuses  et  fragiles  , garnies 
de  feuilles  longuettes  , dont  les  unes  sont  disposées  en  collet  autour  de  leur  tige  j 
les  autres  naissent  par  paires  sur  des  côtes  terminées  par  des  mains  ou  tenons. 

II.  Espèces.  Il  y a des  pois  de  plusieurs  espèces  qui  se  réduisent  à trois  prin- 
cipales. Les  premiers  ou  les  pois  hâtifs  sont  presque  ronds,  de  couleur  verte  au  com- 
mencement , et  en  séchant , ils  deviennent  anguleux  , blancs  ou  jaunâtres  *,  ils  suc- 
cèdent à des  fleurs  blanches  marquées  d’une  tache  purpurine  et  sont  renfermés 
dans  de  longues  gousses.  Toutes  ces  espèces  de  pois  ont  différens  noms  ; ceux  qu'on 
sème  dans  les  jardins,  sont  connus  sous  les  noms  de  pois  domine , pois  michaudf 
et  dans  quelques  pays  , pois  quarantin  , pois  baron , pois  suisse , ou  grosse  cosse 
hdtîve  , pois  de  clamart , pois  nain.  Les  seconds  sont  gros,  anguleux,  ou  carrés, 
de  couleur  variée.  Les  troisièmes  sont  blancs  , pçtits  , et  renfermés  dans  de  petites 
gousses.  On  sème  ordinairement  ces  deux  espèces  dans  le9  champs  ; iis  sont  connus 
aoii9  les  noms  de  pois  carré  vert , pois  carré  blanc  , pois  normand  , pois  vert 
d* Angleterre  , pois  carré  à cul  noir. 

III.  • Culture . Les  pois  demandent  une  terre  neuve  et  un^peu  sèche  ; on  peut  ne 

la  labourer  qu'une  fois  , et  la  fumer  peu.  f )n  sème  les  pois  vers  le  commencement 
de  mars  (à  la  fin  de  ventôse  ) $ les  petites  pluies  leur  font  du  bien , et  un  temps 
doux  les  fait  foisonner  beaucoup  , principalement  quand  ils  n'ont  point  eu  de  pluies 
froides  dans  le  temps  de  leurs  fleurs  ; car  le  froid  leur  est  mortel  , et  il  leur  faut 
toujours  un  plein  soleil.  * 

On  les  sèmgdans  les  champs  en  raies,  derrière  la  charrue,  où  la  raie  suivante  le! 
* Tome  /.  C c c c 
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■os  climats  tempérés,  on  ne  les  sème  qu’au  mois  de  mars  { à la  fin  de  ventôse)  ; elles  fleu- 
rissent et  mûrissent;  mi  juillet  et  août  (en  thermidor  environ  . On  arrache  alors  la  plante» 
et  on  la  renversa  sur  la  terre  par  tas  , la  racine  en  haut,  pour  qu’elle  achève  de 
sécher  plus  vite  et  qu’elle  pourrisse  moins:  sitôt  qu’elles  sont  sèches,  on  les  lie 
par  bottes  , qu’on  serre  promptement  pour  les  battre.  Ou  les  fait  encore  sécher  au 
soleil  ; et  quand  clics  sont  sèches  et  bien  nettes,  on  les  porte  au  grenier  lorsqu’on  en  a 
beaucoup;  niais  si  on  eu  a peu,  on  les  met  d.ms  de  grands  pots  , ou  autres  vais- 
seaux dans  lesquels  on  les  conserve  saines  et  entières. 

Dans  les  pays  où  le  foin  est  cher  et  la  semence  de  lentille  à bon  marché  , on 
peut  la  semer  pour  fourrage  ; on  sème  alors  plus  épais  que  si  on  vouloit 
récolter  le  grain.  Lorsque  la  plante  est  en  pleine  fleur  , on  la  fauche. 

Si  on  attend  sa  maturité  pour  avoir  le  grain  , il  faut  la  faucher  quand  les  feuilles 
dans  leur  totalité  commenceront  à sécher,  autrement  plus  tard  ou  pe* droit  beau- 
coup de  agrain. 

Les  Flamands  sèment  tout  à la  fois  des  vesct9,  des  pois , des  lentilles  , des  fèves  , 
de  l’orge,  de  l’avoine,  et  c.  pour  faire  ce  qu’ils  appellent  la  dragée.  Aucun  four- 
rage ne  lui  est  comparable. 

On  bat  (es  lentilles  comme  le  blé,  les  pois,  etc.  * 

Lupins , Lupini. 

I.  Les  lupins  sont  une  espèce  de  pois  sauvage  dont  U plante  n’a  qu’une  seule  tige 
qui  est  forte,  et  qui  jette  alternativement  des  feuilles  velues,  molles,  quelque  peu 
blanches  et  divisées  en  sept  portions  : sa  fleur  est  d’un  blanc  pâle,  tirant  sur  le  bleu; 
aes  gousses  sont  resserrées  , dentelées  à l’entour  , longuettes  comme  celles  des  fèves, 
et  elles  enferment  cinq  ou  six  grains  ronds,  excepté  v^rs  le  miliea  : il  y eu  a de 
blancs , et  d’autres  jaunâtres  , tous  deux  fort  aidera  : le  fruit  sort  du  milieu  de  la 
tige;  et  ses  racines  tirent  quelquefius  sur  le  jaune,  et  sont  fort  écarquillécs. 

Il  y a des  lupins  sauvages  , qui  sont  en  grande  quantité  aux  environs  de  Madrid  : 
ils  sont  agréables  à voir , parce  qu’ils  ont  une  grande  fleur  rouge-incarnat:  il  y en 
a aussi  de  bleues. 

9 II.  Usages.  On  trempe  les  lupins  dans  l’eau,  pour  leur  faire  perdre  toute  leur 
^nertumo:  ils  servent  principalement  à nourrir  les  boeufs  l’hiver  ; mais  il  faut  qu’ils 
soient  trempés  dans  de  l’eati  de  rivière,  salée,  et  on  lesfait  cuire  ensuite.  On  en  donne 
aussi  aux  chevaux  , après  les  avoir  fait  passer  par  plusieurs  eaux  , pour  leur  ôter 
leur  amertume.  Ils  engraissent  le  bctdil'et  les  terres  où  on  les  sème:  c’est  pourquoi 
ils  sont  de  grand  usage  en  Italie  et  en  Espagne  , pour  amender  les  terres  et  nourrir 
les  brstiaux,  même  les  hommes;  car  ce  légume  est  très  - employé  dans  les  cui- 
sines , et  on  en  fait  du  pain  eu  temps  de  cherté.  Les  grains  de  lupins  brûlés  servent 
de  calé  en  Italie  , et  on  en  met  la  moitié  moins  que  de  café,  à cause  de  leur 
amertume.  On  en  cultive  aussi  beaucoup  dans  quelques  endroits  de  France. 

ILI.  Culture.  Ils  ne  dcinaudeut  presque  point  de  culture  , viennent  dans  les  terres 
les  plus  maigres  et  les  plus  usées  , ils  se  plaisent  dans  les  lieux  secs  et  sablon- 
neux. 11  n’y  a qu’à  les  semer  en  février  ou  mars  ( en  ventôse  ou  germinal),  après  un 
un  simple  labîlur  frais  , et  les  recouvrir  avec  la  herse , ils  fleurissent  en  trois 
temps  différons , depuis  le  mois  de  mai  ( prairial  ) , jusqu’au  mois  d’août  ( fructidor  ); 
ils  sont  mûrs  à la  fin  de  septembre  ou  octobre  (en  vendémiaire)  : on  les  arracha 
toujours  avant  les  gelées,  et  on  Us  garde  pour  les  battre  à loisir. 

Ce  ce  a 
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Souvent  on  en  sème  pour  «moud»  r le  terroir  , en  le»  y enterrant  par  le  labour 
dès  qu’ils  ont  jeté  Unir  deuxième  fleur;  Inrqu’après  une  révolte  de  blé  d »i«  tm 
bon  fonds,  on  veut  en  avoir  une  d»"  même  qualité  ou  de  seigle  Tannée  sur  ante  , 
il  convient  de  labourer  fortement  dès  qui»  In  première  récolte  est  levée  , et  herser 
aussitôt.  Le  lupin  végéleia  passablement  bien  josqu’ea  septembre  (fructidor), 
ensuite  on  l’enterrera  et  on  sèmera  à l'époque  ordm  ire. 

Quelque  léger  que  soit  le  luhonr  qu’on  aura  donné  à la  terre,  et  de  quelque 
manière  qu'on  les  ait  semés  , ils  viennent  sans  qu’on  les  sarcle  : il  seroit  non- 
seulement  inutile  , mais  encore  dangereux  de  le  faire,  parce  que,  pour  peu  qu’on 
endommageât  les  racines  , on  les  f*  rnit  périr.  Il  ne  peut  rester  aucune  mauvaise 
herbe  dans  le  voisinage,  ils  les»  détruisent  complet»  ment.  Il  les  fuit  couvrir  de  peu 
de  terre.  On  ne  doit  les  cueillir  qti’iiprès  qu'il  a plu  , parce  que  , quand  il  fait  sec, 
ils  quittent  fi  gousse  trop  aisément  et  se  perdent.  : on  peut  les  révolter  en  dernier 
lieu  ; la  graine  se  conserve  très -bien  sur  pied  dans  sa  gousse  , et  elle  ne  craint 
si  les  pluies  ni  les  frimats.  Pour  les  garder  , il  faut  les  mettre  au  plus  sec  du  grenier; 
car , si  l’humidité  les  saisit,  les  vers  s’y  engendrent  aussitôt. 

Le  fourrage  des  lupins  est  un  bon  engrais  pour  la.  vigne  ; pour  cela  , on  l'enterre 
comine  un  vrai  fumier  au  pied  de  la  vigne  , lors  du  labour  qu’on  lui  ^onne  ver» 
la  saint- Jean  (au  commencement  de  messidor);  ou  bien  on  bièle  le  fourrage  de 
lupins,  et  la  cendre  sert  d fumer  la  vigne:  on  en  met  une  écuellée  au  pied  de 
chaque  souche.  ' , 

Propriétés  méJccina /es.  La  sempnee  aune  saveur  amère  et  désagréable,  réduite 
en  farine,  c'est  une  des  quatre  appeilées  rés  olutives  , on  s’en  sert  en  cataplasmes 
pour  faire  ouvrir  les  abcès. 

. Tomme  de  Terre . 

La  pnpime  de  terre  , solarium  ttfrerorum  esculentum  , est  une  plante  originaire 
du  Chili;  les  Américains  naturels  l’appellent  papas.  Il  est  étonn  nt  que  les  Euro- 
péens n'en  aient  fait  usage  qu'au  Commencement  du  dix  septième  siècle.  Les  Irlan- 
dais furent  les  premiers  qui  la  cultivèrent:  de  l’Irlande  , elle  passa  en  Angleterre, 
en  Flandres  , en  Hollande,  en  Allemagne  , en  Suisse,  où  elle  fait  la  nourriture  des 
deux  tiers  du  peu,  le  Ou  la  cuitive  actuel}»  n » ni  b.  amonp, 

La  pomme  de  le  ne  est  nourrissante,  légère  t'n  France,  et  de  facile  digestioi^ 
elle  facilite  1»*  sommeil;  c’est  un  excellent  auti-scm  butique. 

Ce  fruit  sprt  égal» ment  à nourrir  et  engraisser  tontes  sortes  de  bestiaux  et  de 
volailles,  aind  que  I s chevaux  , les  chiens  ,McS  cochons,  les  pigeons,  et  c.  ; on  le 
donne  cuit  d'abord  aux  » he  aux  ou  bestiaux  , jusqu'à  ce  qu’ils  le  uiuug«-ut  cru.  Les 
taches,  par  le  moyen  do  celle  nourriture,  donnent  du  lait  abondamment  pendant 
l’hiver.  La  br»  bis  en  nourrit  mieux  son  agneau  ; h * mouton-*  s'enengr  ossent  comme 
le  boeuf,  mais  cas  animaux  dépérissent  par  la  suite,  parliculi  rtuieut  s’ils  ont  été 
nourris  de  pommes»  de  t»*rre  t»euies  sau»  addition  de  farine.  Les  poules,  pigeons, 
dindons  et  canards  s'engraissent  avec  celle  seule  iiouiriture  dont  on  les  empâte. 

On  fait  du  pain  avec  les  poiuiues  de  terre  , eu  les  mél  nt  avec  parties  égales  de 
farine  de  blé,»ui  sans  addition  «l'autre  farine.  On  connoit  ce  pain  à Paris  depuis 
1770  seulement,  sous  le  noui  de  pain  économique,  quoiqu'on  le  f.i^tc  avec  le  mé- 
lange de  farine  de  blé  ; mais  les  gens  de  campagne,  en  beaucoup  d’endroits , mangent 
les  pommes  de  terre  avec  un  peu  de  sel  , après  les  avoir  fait  cuire  simplement 
dans  les  cendies,  ce  qui  est  encore  plus  économique;  cette  plante  d’ailleurs 
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produisant  plus  que  1t*  blé,  commeon  le  verra  à l’article  de  la  culture.  Voici  la  manière 

cl  en  f j r ■ «lu  ; m in 

Ou  c «minence  par  /aire  cuire  les  pommes  de  terre  dans  l’eau  jusqu'à  ce  qu'elle» 
•'écrasent  ciaii'»  la  main  comme  une  pelote  de  neige;  on  1«*»  pèle  . ensuite  on  le» 
écr  is»*  avec  un  rouleau  «le  bois  sur  une  table,  pendant  quYile»  sont  chaudes;  après 
quoi  on  en  forme  des  pains  saris  levain  qu'on  met  sur  le  champ  dans  des  vaisseaux 
où  celle  espèce  de  pète  se  raffermit  et  prend  de  la  consistance;  ;i  lors  on  la  met  au 
four,*et  ou  la  fa«t  cuire  comme  le  gain  ordinaire:  si  on  ne  les  pèle  point  , le  pain 
n'en  est  pas  motus  bon. 

Quand  on  veut  i tire  ce  pain  avec  de  la  farine  de  blé  , les  uns  mêlent  cett» 
denrée  av«c  un  quart  de  fArine  de  froment  . d’autres  avec  moitié  ou  avec  les  trois 
quarts,  suivant  leurs  facultés  ; le  meilleur  est  Ci  lui  qui  evt  composé  de  deux  tiers 
de  farine  de  blé,  sur  un  tiers  de  farine  de  pommes  de  terre.  Ce  pain,  ainsi  com- 
posé. est  parfaitement  lion,  plus  lilanr  que  s il  é«oit  de  pure  fanue;  il  #e  renfle 
davantage  au  four,  il  e*l  égal*  oient  nourrissant,  a le  même  goût  , se  conserve  plus 
long-temps  frais,  et  est  très-bon  dans  U soupe;  il  est  diflit  de  de  s'appercevoir  qu'il 
n’est  pas  de  pur  froment.  Op  obs«  r.rera,  qti.md  on  fait  ce  pain  avre  quelque  portion 
de  farine  que  ce  soit,  qu'il  faut  du  levain  comme  pour  les  pains  ordinaires,  mais 
un  quart  -moins  d'eau.  On  pétrit  celle  mixtion  comme  la  pèle  ordinaire;  on 
la  firme  en  psin  qu’on  1 .isse  jiareillement  lever,  mais  on  ^ met  plus  de  temps  , 
et  il  faut  IVau  plus  chaude  , et  presque  boiyllaute,  observant  que  la  pâte  soit  plus 
mollr  que  pour  les  pams  ordinaires,  et  dq  ne  pas  tant  chauffer  le  four  ; ce  qui  est 
encore  une  économie  ■ il  faut  cepemlan*  que  ce  p-«in  soit  bien  cuit  ; il  en  e»t  meilleur» 
Voyez  pain  à l'article  des  provisions  de  /<i  mâison. 

ta  grosse  farine  de  froment  . qui  ne  donneroit  que  du  pain  bis,  étant  mêlée  avec 
les  pommes  de  tcFrc , donne  du  pain  plus  blanc,  qui  a«l  .vantage  de  se  conserves 
frais,  et  d’être  encore  bien  mmge.ible  au  bout  de  quiuze  jours  , tel  que  scroit  du 
pain  ordinaire  , après  cinq  ou  six  jours  de  cuisson* 

On  apprête  encore  les.  pommes  de  ferre  de  différentes  façons  en  cuisine  ; on  le» 
met  dans  la  soupe,  on  en  fait  même  d'excellentes  soupes  en  les  écrasant  cornm# 
de  la  purée;  lorsqu'elles  s«»nt  bien  cuites  , elles  rendent  le  bouillon  ép.iis  et  nour- 
rissant; si  on  les  fait  frire  comme  les  navets  , è la  graisse  ou  au  lard  , le  potage 
alors  en  a plus  de  goût.  Ce  légume  s'allie  tr  s bien  avec  les  ragofti»  il»-  viande  , ou 
avec  le  poisson  apprêté  au  beurre  , ou  en  hochepot  comme  le  mouton  ; on  les  frit 
coupées  par  petites  tranchées;  ou  bien  on  les  passe  è la  poêle  avec  du  beurre,  do 
#el  et  un  filet  de  vinaigre  ^ après  avoir  été  cuites  dans  l'eau  et  pelées  ; L*s  uns  y 
ajoutent  un  peu  d'ail  , d’autres  un  peu  de  moutarde:  on  les  mange  aussi  à l'huile 

au  vinaigre  , ou  fricassée»  au  beurre  avec  de  l'oignon , et  è l'étuvée  avec  du 
vin;  enfin  la  meilleure  façon  est  de  les  ha<  her  étant  cuites  , et  d’en  faire  ime  pète 
avec  de  lu  mie  de  pain,  quelque»  jaunes  d’oeufs  et  des  herbes  fines,  dont  on  fait 
des  boulette*  qu'on  fait  roussir  au  beurre  dans  la  casserole.  On  en  fait  aussi  de» 
tartres  comme  celles  d’amandes. 

Un  arpent  dè  terre  qui  projuiroit  1,200  livres  pesant  de  froment,  peut  produire 
30  mille  pesant  de  fiomme  de  terre;  de  sorte  que  si  une  livre  de  farine  yaut  troi* 
sons,  une  livre  de  pommes  fle  terre  n'en  devroit  valoir  que  deux;  un  boi  seau  de 
froment  semé  a produit  un  sac  de  blé  du  prix  du  24  livre»  , un  boisseau  de  pommes  d» 
terre  a produit  24  sacs  • é 4 livres  le  sac,  96  livres.  La  culture  des  pommes  d» 
terre  est  peu  coûteuse.  On  peut  les  semer  sur  les  jachères.  Le»  Anglais  et  le» 
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.Allemands  recueillent  de  très-beau  blé  sur  les  terres  où  ils  l’ont  cultivée:  cette 
plante  enrichit  le  cultivateur  ; car  ce  légume  est  celui  «le  tous  qui  rend  le  plus  à 
l'industrie  humaine  à proportion  de  ce  qu’il  en  reçoit  ; les  soin»  qu’on  se  donne  pour  . 

sa  culture  , et  les  frais  qu’il  exige  sont  amplement  récompensés  par  la  récolte  du 
froment  qu’on  sème  ensuite. 

Cette  plante  demande  une  terre  menue  ou  meuble  ; la  terre  neuve  lui  Convient , 
elle  y fait  des  progrès  étnnnans;  elle  vient  aussi  dans  des  terrains  médiocres,  labou- 
rés de  trois  piofuids  labours,  mais  elle  ne  u-ussiroit  pas  dans  les  sables  brùlaus 
et  arides  : ses  productions  sont  toujours  proportionnées  à la  bonne  ou  mauvaise 
qualité  du  sol  , au  plus  ou  moins  «Tungrais  qu'on  lui  douue , et  dont  elle  ne  peut 
se  passer:  on  se  sert  utilement  à cet  effet  de  fumier,  de  guzons  marécageux  dans- 
les  terres  légères  , ou  de  la  cendre  qui  a servi  à la  lessive  dans  les  terres  fortes. 

Votre  terre  ayant  cté  ainsi  amendée  et  labourée  de  trois  profonds  labours  , le 
premier  en  novembre  ( en  brumaire  ) , avant  l’hivc/  ; le  second  dans  le  mois  de 
février  ( en  p!uvüY>e  ) , et  le  troisième  en  mars  ( ventèse  ) , on  sèmera  , on  plantera  les 
pommes  de  terre  à la  fin  de  mars  ou  au  commencement  d'avril  ( en  germinal):  quand 
on  en  fait  beaucoup  dans  les  champs,  on  les  sème  dans  les  raies  sous  la  charrue, 
environ  à deux  pieds  de  distance.!  11  en  faut  quatre  setters  et  six  boisseaux  de  Paris 
pour  un  arpeut.  Dans  les  jardins,  et  quand  on  en  fait  moins,  on  peut  des  planter 
en  lignes  tirées  au  copeau  à même  distance,  et  on  les  place  dans  de  petites  fosses  , 
qu’on  fait  avec  la  binette , d’environ  teois  doigts  de  profondeur.  On  sème  ordinaire- 
ment toutes  les  petites  pommes  de  terre  ale  1a  grosseur  d’une  noisette  , dont  on  ne 
pourroit  pas  foire  d'autre  usage  : on  en  met  trois  dans  chaque  trou.  On  n’en  met 
qu’une  quand  elles  sont  grosses.  On  p'ourfoit  couper  les  plus  grosses  par  quartiers , 
pourvu  qu’il  y ait  un  oeil  à chaque  morceau  , cela  suffit  pour  se  régénérer  ; mais 
cette  méthode  est  fautive  , 'elles  sont  sujettes  alors  à la  pourriture;  il  en  manque 
beaucoup.  Le  plus  sûr  estait:  les  mettre  entières,  elles  produiront  de  grosses  touffes  « 

et  feront  plus  de  profit:  à la  fin’ d’avril  (floréal  ),  les  yeux  s’enflent  et  poussent 
peu  après.  Quand  elles  sont  levées  à une  certaine  hauteur,  on  les  serfouit;  il  n’y 
faut  pas  d’autre  culture.  Il  y a des  pays  où  on  les  rechausse  en  ramassant  la  terre 
autour  des  pieds  en  forme  de  taupinière,  mais  c’est  du  temps  perdu;  d’autres  où 
l’on  fauche  les  feuillages  à la  fin  de  septembre  ( fructidor  ) , pour  les  donner  aux 
brstiaux,  dans  l'espérance  en  même  temps  de  faire  grossir  les  racines,  mais  le 
plus  grand  nombre  n’y  fait  rien , et  l’expérience  apprend  que  les  pommes  de  terre 
tiennent  fort  bien  sans  aucune  de  ces  précautions. 

On  arrache  les  pieds  aux  environs  de  la  Toussaint  ,^avant  les  fortes  gelées.  Su 
la  terre  n’est  pas  trop  scellée,  U fourche  ou  crochet  convient  mieux  pour  cela 
qu'aucun  outil  tranchant;  on  détache  le  fruit*;  on  le  laisse  un  peu  ressuyer  sur* 
terre,  et  on  l’enferme  ensuite.  On  le  met  en  tas  pour  le  conserver  pondant  l’hiver  , dans 
des  caves  qui  ne  soient  point  humides  , ou  dans  des  greniers  où  elles  soient  également 
à l’abri  do  la  gelée  ; dits  sont  bonnes  à manger  jusqu’à  la  fin  d'avril  (jusqu’à  la 
mi-floréal  environ  ) : «lors  elles  germent  : elles  ne  sont  plus  bonnes  que  pour  les  semer. 

Pour  conserver  les  pommes  de  terre  pendant  tout  l’été  , il  faut  les  exposer  au 
aoleil  qu»  les  flétrit  et  en  détruit  le  germe;  les  mettre  ensuite  dans  des  greniers 
aérés  : elles  reviennent  en  peu  de  temps  dans  leur  £iat  naturel , en  les  mettant  m 

tremper  dans  l’eau  chaude. 

En  les  mettant  au  four  après  avoir  tiré  le  pain  , elles  s’araortiroîent  comme  au 
•oleil , mais  il  ne  faut  pas  les  y laisser  cuire , parce  qu’elles  ne  se  garderoient  pas. 
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On  doit  les  mettre  ensuite  dans  un  endroit  qui  ne  soit  point  humide.  Celles  qui  ont 
ainsi  passât  nu  soleil  ou  au  four  ne  sont  plus  bonnes  pour  planter. 

• Observation.  Elles  Tiennent  dans  toutes  sortes  de  terres,  et  elles  réussissent 
plusieurs  fois  de  suite  au  même  endroit. 

Plantées  dans  les  jachères,  elles  ne  nuiront  pas  à la  production  du  froment  ou 
du  seigle  qu'on  y mettra  ensuite,  pourvu  qu’on  n’épargne  pas  le  fumier,  et  qu’on 
les  arrache  bien,  soit  en  les  recueillant,  soit  celles  qui  lèvent  après  les  avoir 
arrachées , car  elles  étoufferoient  le  grain  qu’on  y semeroit. 

Dans  la  Marche  de  Brandebourg,  on  fait  quantité  de  fromages  de  pommes  de 
terre,  qu’on  préfère  à bien  d'autres,  parce  qu’ils  se  conservent  mieux,  et  sont 
fort  agréables  au  goût.  Voici  la  manieft*  de  les  faire: 

On  prend  la  quantité  de  pommes* de  terre  qu’on  juge  à propos;  après  les  avoir 
fait  bouillir,  on  les  pèle  et  on  les  pétrit  ensuite  avec  les  mains  pour  les  réduire 
en  pâte-;  on  y ajoure  alors  du  fromage  blanc,  c’est-à-dire,  la  matière  dont  on 
le  fait,  en  quantité,  égale  aux  pommes  de  terre,  ou  même  moindre,  si  on  le  veut, 
pourvu  que  le  tout  mêlé  ensemble  ait  une  certaine  consistance.  On  met  alors  du 
self  du  laurier  et  quelques  clous  de  girofle  pilés.  On  couvre  bien  ce  mélange,  on 
le  laisse  un  jour  sans  y toucher,  pour  lui  donner  le  temps  de  fermenter  un  peu. 
On  eu  forme  ensuite  de  petits  fromages  à la  manière  accoutumée.  Ils  deviennent 
meilleurs  à mesure  qu’on  les  garde  plus  long-temps,  et  cette  nourriture  est  bonue  , 
saine  et  agréable. 

• é • 

Des  Choux  , Concombres  , et  c. 

On  sèmç  et  on  plante  aussi  en  pleins  champs  beaucoup  de  plantes  potagères , 
comme  asperges , artichauts , concombres , et  surtout  des  choux , tant  pour  les 
hommes  que  pour  les  bestiaux.  11  y a un  chou  vert  (c’est  le  chou  vache)  , arbris- 
seau qui  dure  deux  ans,  et  qui  s'élève  à dix  pieds  de  hauteur,  avec  des  feuillet 
d’un  grand  volume , qu’on  arrache  à commencer  par  le  pied , à mesure  que  la  plante 
croit , sans  jamais  l’étètcr.  # 

Des  Racines . 

Les  Darets,  les  raves,  les  panais  et  les  oarottes , sont  toutes  racines  qu’on 
défouille  en  plein  champ  , aussi-bien  que  dans  les  jardins  voù  elles  occupent  trop 
de  place  : elles  font  beaucoup  de  profit  à la  campagne,  parce  qu’elles  sont  d'un 
grand  usage  en  alimeus  ; quand  on  en  a trop,  c’est  une  des  meilleures’  nourritures 
pour  les  bestiaux , à qui  les  feuilles  do  ces  plantes  sont  toujours  d’un  grand  secours. 

0 

Raves  et  Navets . 

» * 

Comme  il  en  sera  parlé  dans  le  jardinage  , on  dira  seulement  ici  en  général 
qu’on  sème  les  navets  dans  les  terres  sableuses  légères  , et  les  raves  dans  les  terrc9 
fraîches. 

On  ne  paile  pas  seulement  ici  des  raves  longues  de  la  petite  espèce;  mais  aussi 
des  gros  raiforfs  et  des  raves , qu’on  appelle  de  Limosin , parce  que  les  Limosins 
et  les  S^Voyards  j qui  n’ont  presque  point  de  grains  et  peu  de  viandes,  s’en  dédommagent 
par  les  grosses  racines  , qui  sont  aussi  très-précicuses  pour  leurs  bestiaux  : c’est 
pourquoi  on  crie  chez  eux  famine  , quand  les  raves  gèlent  ou  manquent.  La  ravt 
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des  jardins , râpa  , est  de  la  petite  espèce  ; la  grosse  rave  raphanus  , est  le  raifort 
dis  Botanistes;  et  la  rave  du  Limosin , radie , est  très-nourrissante , et  se  con- 
serve entière  pendant  toute  l’année.  Il  y a mâle  et  femelle  pflrmi  les  raves  : la  rave 
jnàlc  est  ordinairement  ronde  , grosse  comme  la  tète  d'un  enfant  , et  s’étendant 
beaucoup  au  large  : la  rave  femelle  est  oblongue  , beaucoup  plus  délicate  et  plti9 
estimée  que  l'autre.  Elles  produisent  uno  très-petite  graine  , et  des  racines  qui 
croissent  quelquefois  jusqu’à  une  grosseur  prodigieuse.  Elles  veulent  être  semées  fort 
drues,  en  terre  moite;  et  elles  viennent  plus  belles  par  la  neige  , les  brouillards 
et  le  froid  , quand  elles  y résistent , que  par  )fe  beau  temps.  11  faut  que  la  terre 
oit  on  les  sème  soit  bien  meuble. 

On  mêle  la  graine  de  navets  avec  un  pefl  de  terrp,  pour  ne  la  point  semer  trop 
drue  ; ils  lèvent  fort  vite  ; et  alors , quand  ils  sont  trop  drus , il  faut  en  arracher 
une  partie  et  les  donner  aux  bestiaux. 

Il  n’y  a rien  de  plus  aisé  que  d’avoir  beaucoup  de  raves  et  de  navets  ; aussitôt  qu# 
l’orge  prime  est  dépouillée,  il  n’y  a qu’à  les  semer  dans  la  même  terre;  de  cette 
manière  , elle  rapportera  deux  récoltes  par  an.  Ainsi , comme  on  sème  l’orge  prima 
avant  l’hiver  , et  qu’on  la  dépouille  en  juin  (en  prairial),  dans  le  moment  q#*on 
l’a  enlevée  , on  met  le  feu  dans  le  chaume  qui  y est  resté , le  jour  même  si  l’on  peut; 
puis  on  laboure  la  terre  le  plutôt  qu’il  est  possible,  parce  que  le  soleil  l’endurcit, 
si  elle  n’est  promptement  labourée;  après  on  la  heyse  bien  avec  la  herse  la  plus 
pesante,  pour  la  rendre  plus  meuble;  et  ensuite  on  y sème  les  racines  quand  il  * 
y a apparence  de  pluie;  le  plutôt  est  toujours  le  mieux,  le#  racines  en  viennent* 
plus  grosses.  Dans  les  bonnes  terres  on  les  sème  souvent  avec  le  chanvre  ou  autre 
tremois , qui , quand  il  est  dépouillé  , laisse  les  navets  à découvert , et  ils  gros- 
sissent avant  l’hiver. 

Pour  faire  grossir  les  raves  et  les  navets , au  commencement  d’octobre  ( en 
vendémiaire  ) , on  peut  rouler  par-dessus  une  banque  pleine  d’câu  : cela  abat  les 
feuilles,  et  fait  grossir  la  racine.  Quand  la  feuille  commence  à jaunir,  ils  sont 
en  leur  maturité  et  ne  grossissent  plus  ; et  c’est  pour  l’ordinaire  en  novembre  ( en 
brumaire).  On  lea  tire  de  terre  avant  les  grandes  gelées,  et  on  coupe  la  feuille 
en  les  arrachant , pour  empêcher  que  cela  ne  les  échauffe  ; ensuite  on  les  met  à 
couvert  de  la  pluie,  qui  les  feroft  pourrir.  Lorsqu’ils  sont  bien  conservés,  ils  se 
gardent  jusqu’en  avril  (floréal).  • 

Les  turneps  sont  un^espèce  de  rave  fort  grosse  , très- profitable  pour  les  hestiauf. 

On  plante  aussi  dans  les  champs  des  asperges;  et  dans  les  marais,  des  choux, 
des  artichauts  et  autres  plantes  potagères  dont  la  culture  se  trouvera  dans  la  troi- 
sième partie,  avec  les  légumes  du  jardin. 

Loge  à Racines . * 

Quand  on  récolte  beaucoup  de  racines  qui  doivent,  pendant  l’hiver,  faire  la 
nourriture  des  bestiaux , alors  on  les  engrange  , ou  on  les  met  dans  des  greniers 
où  elles  puissent  être  aérées.  11  y a des  pays  où  on  les  place  dans  des  loges  faites 
avec  quatre  pieux  entourées  de  claies,  et  dont  le  dessus  cs^  garni  avec  d’autres 
perches  sur  lesquelles  on  met  de  la  paille  en  pyramide  , pour  servir  de  toit  et 
garantir  l’intérieur  de  la  pluie.  U faut  toujours  avoir  soin  d’en  t»ter  les  feuilles 
qui  les  échauffcroicnt , et  les  feroient  pourrir.  On  peut  encore  les  bien  cônservcr 
dans  des  fosses  faites  dans  la  terre,  comme  il  sera  dit  à l’article  des  prés  artifi- 
ciels , livre  i , chapitre  3. 

CHAPITRE  IX. 
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CHAPITRE  IX. 

Du  Chanvre  , du  Lin  et  des  Orties. 

C’kst  un  objet  précieux  , tant  pour  l’intérieur  de  la  maison  , que  pour  le  com- 
merce du  dehors.  Ces  semences  sont  un  peu  coûteuses  pour  la  main-d’oouvrc  j mais  elles 
rapportent  considérablement  , principalement  à ceux  qui  ont  beaucoup  de  monda 

• à occuper  aux  soins  et  débits  que  ces  plantes  demandent  ; et  après  le  blé , il  n’y 
en  a point  qui  fournissent  tant  ; elles  rapportent  même  plus  quo  U blé. 

• 

Article  I.  Du  Chanvre , Cannabis. 

Nous  ne  nous  arrè  ferons  pas  & réfuter  l’erreur  dans  laquelle  on  est  ordinaire- 
ment , que  c’est  le  chanvre  mâle  qui  porte  la  graine , et  non  la  femelle;  nous  diront 
nettement  que  c*est  celle-ci  qui  la  donne,  et  qu’il  ?&t  étonnant  qu’on  soit  resté 
■i  long-temps  dans  un  préjugé  aussi  absurde  ; les  ignorans  tiendront  peut-être 
encore  à leur  opinion  , mais  au  moins  nous  aurons  détrompé  beaucoup  de  personnel 
de  bonne  foi , qui , sans  examen  , répétoient  ce  quelles  avoient  entendus  dire. 

Le  chanvre  est  la  plante  qui  porte  pour  graine  le  chenevis , et  qui  a pour 

• écorce  une  espèce  de  tissu  de  filets  dont  on  fait  de  la  filasse,  des  cordes  et  cor- 

dages , de  la  toile  , des  voiles  à navires  9 et  c.  Les  feuilles  de  cette  plante  sont 
semblables  à celles  du  frêne,  et  ont  une  odeur  forte.  Il  y a chanvre  mâle  et 
chnnvre  femelle  : le  chanvre  mâle  est  plus  estimé  que  le  chanvre  femelle,  à causa 
de  la  finesse  de  la  fixasse  qu’il  fournit.  La  femelle  produit  de  sa  tige  une  plus 
grande  quantité  de  branches;  et  de  son  tronc  ou  tuyau,  on  fait  du  charbon  qui 
entre  dans  la  composition  de  la  poudre  k canon.  Le  mâle  a les  tiges  plus  minces  , 
et  est  presque  sans  branches  ; il  n’a  que  des  feuilles  et  point  du  tout  de  graine  : 
les  feuilles  de  la  femelle  sont  plus  graudes  et  plus  noires  que  celles  du  mâle,  et 
elles  sortent  cinq  à cinq,  ou  six  à.*six  d’une  seule  queue;  leur  racine  est  fort 
chevelue.  Le  mâle  qui  ne  porte  jamais  de  graines  , donne  des  fleurs  qui  fécondent 
la  graine  du  chanvre  femelle.  > 

Quant  au  chenevis  ou  graine  du  chanvre,  tous  les  oiseaux  l’aiment  : il  sert  à 
nourrir  ceux  qui  sont  en  cage  ou  en  volière , de  même  que  les  pigeons  et  les  poules 
qu’on  veut  faire  pondre  en  hiver,  parce  qu’il  les  échauffe  beaucoup;  on  en#fait 
aussi  de  l’huile,  qui  sert  particuliérement  dans  les  manufactures  de  draps  et  laines  9 
et  aux  bonnetiers  ; elle  sert  encore  à faire  le  savon  noir  , et  à brûler.  Le  jus  de 
l’herbe  de  chanvre  vert  bien  exprimé,  répandu  par  terre,  y attire  aussitôt  les  vert 

• qui  en  sont  très-friauds  : c'est  ainsi  que  les  pêcheurs  les  prennent  pour  en  faire 
l’appât  des  poissons  ; et  quand  ils  trouvent  des  trous’  de  vêrs , ils  les  en  font  sortir 
aussitôt,  en  y jetant  de  ce  jus;  c’est  par  ce  moyen  qu'ils  ont  continuellement  de 
quoi  amorcer  leurs  hameçons.  De  même  que  si  on  met  de  ce  jus  de  chanvre  vert" 
dans  le  fondement  d’un  cheval , il  fera  aussi  sortir  les  vers  que  le  cheval  aura 
dans  le  corps. 

Il  y a en  France  deux  sortes  de  chanvre,  qui  ne  diffèrent  point  pour  la  graine, 
xnais  seulement  pour  le  volume  et  la  force  de  la#plante  ; le  chanvre  commun  qu’on 
connoît  par  tout , et  le  gros  chanvre  qui  vient  beaucoup  plus  gros  , plus  haut 
tome  /,  i)  d d J * 
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et  plus  garni  : la  graine  s’en  vend  ordinairement  plu*  cher  que  l’autre;  mais  il 
• ne  îe  f.iut  acheter  que  de  gens  fhMIes  , pour  n’y  être  pas  trompé  : U première 
année  qu’on  le  sème,  n<«er  souvent  il  ne  réussit  pas  ; mais  les  années  suivantes 
il  fait  des  merveilles  L’écorce  du  chanvre  sert  aussi,  de  même  que  celle  des 
jeunes  tilleuls  , à faire  ce  que  les  rubaniers  Je  Paris , les  marchands  de  poupées,  etc. 
appellent  du  la  tille. 

il  y a encore  le  chanvre  du  Piémont  r ci  n ali  s activa  gigantca  ; il  se  cultive 
comme  le  chanvre  commun  , mais  il  doit  être  semé  fort  clair.  Il  acquiert  jusqu’à 
sept  ou  huit  pieds  de  hauteur  , et  étend  beaucoup  ses  branches.  Sa  plus  grande 
utilité  est  la  graine  qu’il  donne  en  abondance.  C’est  pourquoi  il  faut  1a  semer  au  * 
commencement  du  printemps,  au  lieu  que  le  chanvre  cultivé  pour  U filasse,  peut 
sç  semer  depuis  avril  jusqu’en  juin  ( de  floréal  à messidor  ). 

Il  y a un  chanvre  sauvage  , dont  la  graine  et  la  racine  sont  semblables  à celles 
de  la  guimauve  , et  les  tiges  aussi  , si  ce  nVst  qu’elles  sont  plus  petites  , plus  noires  , 
plus  rudes , et  hautes  d’une  coudée  ou  d’un  pied  et  demi  ; ses  feuilles  ressemblent 
an  chanvre  domestique,  mais  elles  sont  pins  rudes  et  plus  noires. 

• 

Chcnvviire . 


Pour  faire  une  cheneivirre  , c'est-à-dire  , une  terre  à chanvre,  ou  doit  choisir  mi 
# fonds  fertile  et  gras  , bien  exposé  , bien  amendé  et  bien  meuble  , parce  que  le 
chanvre  aime  la  terre  fraîche  et  ne  vient  point  dans  les  pays  chauds  et  les  terrains  # 

S"cs  : les  terres  de  pré  , basses,  légères.,.  douces  , aisées  à labourer  , sont  celles  qui 

lui  conviennent.  * • 

On  le  prépare  dès  la  fin  de  l’automne  ; il  faut  le  bien  l thourer  devant  et  après 
l’hiver,  et  y mettre  les  fumiers  propres  au  tempérament  de  la  terre.  La  fiente  de  • 

pigeon  est  très-bonne  dans  les  chennvières,  pourvu  que  la ‘terre  en  soit  forte  ou 
humide,  et  qu’on  y répande  ce  fumier  huit  ou  dix  jours  avant  de  le  couvrir,  il 
y a bien  de  s gens  qui  sèment  de  ce  fumier  sur  les  sillons  ; mais  on  ne  doit  le 
faire  que  quand  on  est  sûr  d’avoir  bientôt  de  la  pluie  , ou  n*y  mettre  que  du 
crotin  bien  amorti  j autrement  la  semence  courroit  risque  d’ètre  brûlée-  Le  fumier 
de  cheval  bien  consommé  , de  brebis,  de  volailles,  les  cururos  de  mires  et  de 
fossés  bien  mûries  , tons  engrais  qui  rendent  l.i  terre  légère,  lui  sont  convenables, 
les  cendres  , la  suie  , et  c.  v 

Avant  de  semer  le  chanvre  , U chenevière  doit  avoir  eu  trois  labours  ; le  premier 
avant  l’hiver , pour  que  la  gelée  , les  brouillards , la  neige  et  les  pluies  mûrissent 
le  guéret , l’engraissent  et  le  rendent  plus  doux  ; le  second  immédiatement  aprè9 
l’ lu  ver  ; et  le  troisième  dans  le  temps  qu’il  faut  l’ensemencer  : c’est  le  moyen  de 
la  rendre  bien  meuble.  Quand  le  champ  «le  la  chenet  ière  est  un  peu  grand  et  qn’on 
a «n  habile  laboureur,  on  fait  ces  trois  labours  avec  la  charrue;  mais  il  est  plus» 
ordinaire  et  meilleur  d,’y  employer  la  bêche;  la  terre  est  remuée  plus  à fond  et 
plus  également  On  ne  doit  pas  négliger  de  passer  la  herse  par  - dessus  chacun  de 
•ces  labours;  et  pour  qu'il  ne  manque  rien  à ces  f irons , la  meilleure  maniéré  est  / 
dès  le  premier  labour  qu‘on  donne  avant  l’hiver , de  raittre  toute  la  terre  du 
champ  par  petites  buttes,  grandes  et  grosses,  chacune  quatre  fois  comme  une  tau- 
pinière , et  espacées  à proportion  de ‘ leur  grandeur.  Lor  qu’on  vient  y donner  le 
second  labour  , on  en  trouve  la  |$.*rrc  incomparablement  plus  ifrieubte. 

Les  chenevières  ont  cela  de  particulier  , que  , quand  la  terre  y est  propre  et 
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bien  ameublie,  elle»  rapportent  le*  années  suivantes  de  plu»  beau  chanvre  et  e» 
plus  grande  quantité  que  les  pieoùùres  années,  pourvu  qu’un  ait  soin  d’en  entre- 
tenir la  fécondité  par  da  bons  iuiniers. 

Culture  du  Chanvre . 

On  sème  le  chan1 r*  depuis  U fin  d’avril  jusqu’à  la  mi  juin  (depuis  flore  d jusqu** 
la  fin  de  prairial).  Il  aime  à avoir  un  peu  d’eau  devant  et  après  qu’il  est  semé  ; 
et  par  là  il  diffère  du  lin  , qui  pourri roit  ai  la  terre  était  buinide  quand  on  Te  sème. 

Il  faut  choisir  le  chenevis  bien  nourri  et  qui  soit  de  l’année;  celui  de  deux  ans 
n’est  pas  si  bon  pour  la  semence.  On  en  met  environ  deux  boisseaux  à l’arpent. 
11  ne  doit  être  ni  trop  dru  , ni  clair-Bemé  ; car  quand  il  est  trop  épais  , les  brins 
s’étouffent  ; et  quand  il»  sont  rares,  il»  deviennent  tioj»  gros  , et  on  n’en  peut  faire 
que  des  .cordes  ou  de  la  grosse  toile;  au  lieu  <pi’on  en  lait  de  bon  fil  à coudre 
et  de  la  toile  plus  fine  et  meilleure  pour  le  ménage  et  le  service  , lorsque  le  chatnp 
est  médiocrement  garni  : c’rst  pourquoi  , quand  la  terre  est  bonne  , il  vaut  uiieuf 
le  semer  plutôt  épais  que  trop  peu,  par^f  que  le  chanvre  en  est  plus  fin. 

A mesure  qu’on  le  sème,  on  doit  U couvrir  avec  la  herse  ou  le  rateau  , et  j 

mettre  un  épouvantail,  ou  même  le  faire  garder  pendant  quinze  jours  par  des 
femmes  ou  des  enfaas  , pour  chasser  les  pigeons  et  les  oiseaux  qui  en  sont  avides. 
Les  épouvAutails  de  chenevière  sont  des  figures  d’homme  , d’osier  ou  de  paille  , 
revêtues  de  bâillons,  ou  des  moulinets  de  bois  A queue  claquante  , que  le  vent  fait 
tourner  avec  bruit  , etc.  O11  est  souvent  obligé  d’en  mettre  non-seulement  dans  les 
chenevières , mais  encore  flnn»  toutes  les  terres  nouvellement  ensemencées  , quand 
les  bandes  de  oorncilles  et  d’étourneaux  s’y  habituent.  • 

S’il  ne  vient  point  de  pluie  quelques  jours  apr’s  que  la  chenevière  est  enso- 

me  tirée  , on  fera  fort  bien  de  l’arroser,  s’il  est  possible,  pour  la  garantir  des  h à les 

et  des  chaleurs.  On  l’arrose  encore  lorsque  le*  graines  commencent  à lever  , et 
on  continue  jusqu’à  ce  qu'elles  soient  assez  fortes  pour  résister  aux  accidens.  Par 
ces  soins  ou  parvient  i avoir  de  beau  chanvre  dans  les  années  où  la  sécheresse 
(ait  rester  ceux  des  autres  à mi-chemin. 

. Cueillette  de  Chanvre 

11  faut  arracher  le  chanvre  lorsqu’il  est  mur  ; ce  qui  se  conuoit  , enu’atitr**  , 
quand  les  feuilles  jaunissent,  et  que  le  bas  de  l.i  tige  est  blanc:  alors  on  ne  doit 
point  tarder  à l’arracher;  c’est ^dinairement  l’ouvWge  des  femmes  et  des  enfaas. 

Cn  le  cueille  à deux  fois  ; savoir  : le  chanvre  mate  en  juillet  ( à la  fin  d«  mes- 
sidor ) , et  le  chanvre  femelle  sur  la  fin  d’aoùr  (à  la  mi -fructidor  }.  On  n’arrtidie 
d’abord  que  le  chanvre  mâle  , qui  est  celui  dont  la  lige  est  plus  mince  et  qui  n’a 
point  »le  graine  , parce  que  moins  il  reste  sur  la  terre  , plus  -il  est  doux  on  lé 
-lie  par  faisceaux  de  quinze  à vingt  pouces  de  tour  , qu’on  appelle  poignées  , parce 
qu’ils  sont  de  grosseur  à être  empoignés  à deux  mains  : on  les  expose  au  soleil  , à 
1 .iir  ou  au  feu  , pour  en  faire  sécher  la  fane  : quand  elle  est  bien  sèche,  on  prend 
chaque  faisceau  l’un  après  l’autre  , on  les  bat  sur  un  billot , jusqu'à  ce  que  tout 
lf  feuillage  en  soit  abattu.  De  ces  poignées  ou  petites  bottes  , on  en  fait  de  plue 
grosses  pour  les  faire  rouir  II  sort  des  Loupes  du  chanvre  tnâîe  une  poussière  fort 
épaisse  ut  tres-puante  . ou  l’étalc  sur  le  champ  meme  pour  le  faire  rouir  à la  rosée 
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d’été,  comme  on  le  dira  après;  et  ce  premier  chanvre  sert  principalement  à faire 
des  filets.  Les  plna  déliés  et  U plus  belle  filasse  sont  de  rette  espèce. 

La  tige  du  chanvre  mâle  est  la  plus  haute  , pour  que  la  poussière  qui  tombe  des 
fleurs  que  le  male  porte  seul  , soit  reçue  dans  les  semonces  que  porte  , par  bou- 
quets f la  femelle  qui  est  alors  beaucoup  plus  b.isse.  C'est  par  là  que  l’espèce  se 
perpétue;  et  cette  fonction  faite,  les  tiges  males  se  dessèchent,  et  on  les  arrache 
'pendant  que  les  tiges  à graine  sont  encore  toutes  vertes  ; elles  continuent  à monter 
et  à grossir  jusqu’à  ce  que  la  plante  et  la  graine  soient  parvenues  à leur  perfection; 
et  c’est  une  des. raisons  pour  laquelle  le  chanvre  femelle  qui  produit  la  graine,  n’est 
jamais  si  doux  ni  si  estimé  pour  les  toiles , que  l’autre. 

Quarante  fours  environ  après  qu'il  est  cueilli , on  arrache  la  femelle  de  meme  qu'on 
a fait  le  mule  : on  en  fait  aussi  des  bottes  un  peu  plus  fortes  que  celles 4du  mâle  ; on 
les  expose  debout  au  soleil  , en  écartant  le  bas  de  chaque  botte  de  trois  côtés  , 
pour  que  la  plante  et  la  graine  s’essorent  au  soleil  : ensuite  on  les  empile  les  unes 
sur  les  autres  par  monceaux  ronds,  en  sorte  que  la  tète  du  chanvre  soit  toujours 
• en  haut  ; on  les  laisse  ainsi  en  tas  pendant  cinq  ou  six  jours,  pour  que  le  chanvns 
perde , par  la  fermentation  et  par  les  ^eurs  , ce  qu’il  a de  plus  grossier  et  de  plus 
humide,  et  que  le  chenevis  se  détache  plus  aisément.  Pendant  ce  temps  il  faut  avoir 
soin  d’en  tenir  les  tètes  bien  couvertes,  soit  de  pailles,  d’herbes  , de  feuillages  et 
autres  choses  capables  de  le  garantir  de  l’avidité  des  oiseaux  qui  en  sont  très  friands. 

On  a coutume  de  cueillir  un  peu  vert  le  chanvre  mâle  , et  de  laisser  le  chanvre 
femelle  sur  pied  encore  quelque  temps  jusqu’à  ce  que  la  graine  soit  mûre;  mais  cra 
pieds  restés  sur  le  champ  ne  donnent  qu’une  filasse  dure  et  grossière.  Pour  l’avoir 
égale  et  belle , il  faudroit  tout  cueillir  en  même  temps  sans  s’arrêter  à la  graine  ; 
et  pour  en  avoir  de  bonne  , on  eu  sèmeroit  un  canton  à part. 

Dansbeaucoup  d’endrrtlts  , on  renverse  la  lige  du  chanvre  sur  la  terre  , dans  laquelle 
on  a fait  des  fosses  selon  la  quantité  de  gerbes  : on  recouvre  ensuite  avec  la  Terre 
tirée  de  la  fosse  , la  partie  des  gerbes  qui  la  bouchent  ; l’eau  de  végétation  contenue 
dans  la  plante  , échauffée  par  le  soleil  , entre  en  fermentation.  Le  calice  s’ouvre, 
et  laisse  échapper  la  graine  ; elle  se  précipite  dans  la  fosse.  Cette  méthode , à la 
▼érité  expéditive,  n’est  pas  sans  inconvéniens.  Si  les  ge rires  restent  ainsi  plus  long- 
temps qu’il  ne  faut , la  fermentation  augmente  beaucoup  , la  masse  s’échauffe  , l’esprit 
recteur  agit  sur  l’amande  contenue  dans  la  coque,  l’amande  rancit  et  ôte  la  vertu 
reproductrice  de  la  graine.  Il  faut  encore  supposer  , dans  cette  manière  , que  le 
temps  sera  constamment  beau,  car  s’il  survenoit  des  pluies  un  peu  abondantes  , les 
fosses  seraient  bientôt  remplies  , et  la  fermentation  commencée  amène  promptement 
la  pourriture.  Il  faut  donc  jiÉlférer  la  première  |£<m  , qui  est  de  mettre  la  tête  en 
haut  , etc. 

La  méthode  de  faire  faner  les  tiges  contre  un  mur  bien  exposé  au  soleil , et  de 

les  secouer  ensuite  avec  une  petite  baguette  sur  un  drap  étendu  pour  en  recevoir 

la  graine  , est  préférable  aux  outres , et  plus  usitée. 

Quand  le  chanvre  a ainsi  passé  ses  jours  de  sueur  sur  le  champ  , on  n’en  bat 
point  les  tiges  à la  main  comine  ou  fait  celles  du  mâle  pour  les  efianer , ce  seroit 
perdre  une  bonne  partie  du  chenevis  : mais  on  fait  une  aire  carrée  dans  la  chene- 
vière  ; on  assemble  les  bottes  de  chanvre  et  on  les  range  debout  tout  autour  de 

cette  aire  : puis  on  y étend  un  grand  drap  , sur  lequel  on  bat  le  chanvre  avec 

un  bâton  , poignée  à poignée  , jusqu’à  ce  qu’il  n’y  reste  plus  ni  graine  , ni  fane  ; 
et  ensuite  on  en  fait  de  grosses  bottes  , comme  du  malê,  pour  les  faire  rouir. 
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Quant  au  chenevis  , apres  qu’on  l’a  rebattu  sur  le  drap  pêle-mêle  avec  les  fanes  , 
on  le  laisse  bien  sécher,  on  le  ciiblc  avec  soin,  et  on  le  met  hors  de  la  portée 
des  rats  w dans  un  lieu  sec  et  propre  , où  il  ne  puisse  point  moisir. 

Après  que  le  chanvre  est  dépouillé,  b.ittu  et  enlevé  , il  reste  dans  la  chencvière 
quantité  de  menus  brins  de  chanvre  et  autres  herbes  , que  les  bons  ménagers  ne 
laissent  pas  perdre;  ils  les  ramassent  avec  le  râteau,  et  ils  ei»  font  de  la  litière 
et  du  fumier. 

Le  chenevis  est  d’un  gros  commerce  pour  la  semence  et  pour  la  volaille  ; il  se 
vend  engraine  pour  ces  usages  ; on  en  fait  de  l’huile  qui  sert  à brûler  ; on  emploie  aussi 
de  cette  huile  dans  les  mauul  ictures  pour  dégraisser  et  apprêter  les  laines  : le  chenevis  se 
vend  encore  réduit  en  poudre  pilé  pour  le  même  usage  et  pour  faire  du  savon  noir. 

La  graine  du  chanvre  est  estimée  ordinairement  autnnt  que  le  chanvre  même. 
Cependant  il  y a des  cantons  où  on  arrache  tout  à la  foi» , mâle  et  femelle  sans 
distinction  , et  avant  que  le  bouquet  de  chenevis  soit  tout-à  fait  formé  ; on  laisse 
seulement  quelques  brins  des  plus  forts  pour  mûrir  et  donner  de  la  semence.  Par 
là  on  s’épargne  la  peine  de  cueillir  le  mâle  à partit  on  dépouille  le  tout  un  peu 
plus  tôt  que  ceux  qui  récoltent  les  deux  genres  séparément  ;mais  aussi  en  les  arra- 
chant ensemble  , le  mâle  est  trop  mûr  , la  femelle  l’est  trop  peu  pour  la  tige  même  ) 
et  on  perd  la  graine  : en  un  mot , c’est  contrarier  le  voeu  de  la  nature. 

Rouir  le  Chanvre, 

Quand  le  chanvre  est  ainsi  égrainé  et  rffané , on  doit  le  faire  rouir  % c’est-à-dire  , 
l'exposer  à l’eau  ou  à la  roséê , pour  qu*il  se  macère  et  que  le  tuyau  se  corrompe  ; 
car  s’il  n’étoit  pas  à demi-pourri  , on  ne  pourroit  pas  en  détacher  la  filasse.  Quand 
il  a roui,  il  devient  d’un  certain  roux  sale,  d’où  vient  le  noin  de  rouir.  Mais  pour 
qu’il  rouisse  bien  , l’eau  lu  plus  belle  ne  suffit  pas , il  faut  encore  de  la  chaleur 
naturelle.  Dès  que  le  froid  commence  à venir,  le  chanvre  se  pourrit  et  se  rouille 
dans  l’eau  plutôt  que  d’y  rouir  comme  il  faut  : les  grandes  humidités  de  l’automne 
sont  même  suffisantes  pour  l’empêcher  de  rouir  •,  et  quand  il  n’a  pas  bien  roui  , en 
le  teillant  ( teiller  ou  tiller  le  chanvre,  c’est  en  rompre  le  tuyau  avec  les  doigts,  et 
en  tirer  l’écorce  qui  fait  la  filasse  ) on  n'enlève  de  la  tige  <yie  du  chanvre  tout  noir, 
et  qui  ne  se  tire  que  très-court.  C’est  pourquoi  beaucoup  de  ménagères  ne  font  rouir 
leurs  chanvres  femelles  qu’au  mois  d£  mai  ( floréal  ) de  l’année  d’après  qu’ils  sont 
cueillis  ; ils  ont  alors  un  beau  temps  et  de  la  chaleur,  qui  sont  également  rares 
et  incertains  après  la  moisson.  A l’égard  du  chanvre  mâle,  la  cl^ose  est  différente  4 
parce,  que  , comme  on  l’arrache  plutôt  que  Ja  femelle  , il  est  aussi  plutôt  prêi  à rouir, 
et  le  temps  y est  toujours  assez  favorable;  encore  ne  doit  - on  “pas  négliger  d’en 
profiter  aussitôt  que  le  chanvre  est  séché  et  effané  : pour  peu  qu’on  voie  le  temps, 
disposé  à la  pluie  ou  au  froid,  il  vaut  mieux  ne  pas  mettre  rouir  son  chanvre  ÿ 
soit  mâle  ou  femelle  : il  est  plus  sûr  d’attendre  au  mois  de  mai  ( floréal  ). 

Il  ne  faut  pas  huit  jours  au  chanvre  pour  rouir  quand  le  temps  est  chaud:  pour 
l’avancer , on  choisit  dans  l’eau  un  endroit  où  le  soleil  frappe  long-temps  , et  s’il 
sc  peut  le  long  du  jour  ; une  mare  ou  quelque  fosse  à eau  servent  ordinairement 
de  ruto/rs  ou  rotcurs\  c'est  ainsi  qu’on  appelle  le  lieu  où  l’on  fait  rouir  cette  plante  £ 
mais  ces  rutoirs  morts  et  bourbeux  ne  rouissent  pas  si  bien  , et  ne  font  pas  le  chanvre 
si  pur  et  si  fin  qu’une  belle  eau  courante  de  fontaine  ou  de  rivière  bien  exposée  , quand 
on  eu  a de  pareilles  en  sa  disposition. 
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Pour  ranger  le  chanvre  dan*  le  ruîoir  , on  met  toute*  les  hottes  dans  l’eau  l’une 
après  l’autre  , on  les  entasse  en  tas  carrés;  et  pour  que  l’eail  n’en  enlève  aucune, 
qui  dérangeroit  1 i masse  et  feroicque  tout  le  chanvre  ne  louiroit  pas  également  , 
on  met  do  grosses  pierres  dessus  chaque  tas  , et  on  io  laisse  a. nsi  pendant  les  qu~t<e 
à cinq  jour*  qu’il  faut  uu  chanvre  pour  bien  rouir. 

Lorsqu’il  est  hors  de  l’eau  , on  en  fait  des  hottes  plus  petites  , on  les  étale  au 
aoleil  sur  leurs  pieds,  en  écartant  en  rond  le  bus  des  tiges  de  chaque  petite  botta 
ou  peignée  ; ou  L*s  éparpille  aussi  le  plus  que  l’oit  peut , afin  qu’elles  aient  plus 
d’air,  et  on  1rs  laisse  ainsi  sécher  au  soliil  : si  ou  est  menacé  de  quelque  pluie,  il 
faut  se  hâter  de  les  meltie  à couvert  ; car  une  pluie  suffit  pour  les  faire  moisir. 

Ou  fait  aussi  rouir  le  chanvre  à la  rosée  , et  cette  manière  est  aisée  , sûre,  et  fait 
de  très* beau  chanvre  , surtout  quand  c’est  au  mois  de  mai  ( floréal)  qu’on  en  fait 
usage  v la  voici  : ou  expose  le  chanvre  au  serein  pendant  dix  ou  douze  nuits  de  suite  ; 
on  l’étend  bien  sur  l’herbe  , et  on  le  retourne  tous  les  jours  de  tous  côtés  ; on  a 
soin  de  le  lever  tou*  les  matins  avant  que  le  saleil  paroisse^  ou  le  uint  à couvert, 
on  l’amoncèle  tout  humide,  et  oti  le  laisse  ainsi  pend  tut  tout  le  jour  > tous  les 
soirs,  après  le  soleil  couché,  on  le  rapporte  et  on  Téteiid  sur  l’herbe  ; au  bout  de 
dix  ou  douzfejoiir*  on  aura  du  chanvre  d’une  belle  couleur.  C’tsl  ainsi  que  le  pratiquent 
ceux  qui  île  font  rouir  leur  chanvre  à la  rosée  qu'au  mois  de  mai  ( Uuréal  J d’aj  rés  U 
récolte.  , 

Mais  comme  on  ne  peut  pas  toujours  attendre  cette  saison  , soit  parce  qu’on 
veut  occuper  son  monde  à broyer  et  teille r le  chanvre  pendant  les  soirées 
d’hiver  , ou  ers  faire  de  l’argent  , la  plupart  le  font  rouir  tout  simplement  à 
l’air  aussitôt  que  In  graine  est  battue  ; pour  cela  , ils  ne  font  que  l’étendre  sur 
la  chenevière  , et  l’y  laissent  environ  quinze  jours  exposé  continuellement  à la 
rosée  , au  soleil  et  à lu  pluie  qui  n’es:  point  dangereuse  sur  la  fin  d’août  ( À la 
moitié  de  frtulidor)  : et  do  cette  façon  l'humidité  et  la  chaleur  qui  se  succèdent, 
rouissent  le  chanvre  eu  moins  de  quinze  jours.  Cette  manière  de  rouir  a pourtant 
l'inconvénient  , (pie  si  la  chaleur  continue  pendant  quinze  jours  avec  peu  de  rosée 
et  sans  pluie,  le  chanvre  t»e  desséche  et  se  brûle  ; en  sorte  qu’il  vaut  la  moitié  ou 
les  deux  tiers  moins  de  ce  qu’il  au  roi  t valu,  *M  aw»it  été  bien  roui.  C’est  pourquoi 
il  est  à propos  de  ne  risquer  à rouir  de  cette  façon  qu’une  partie  de  son  chanvre  , 
et  d’ci)  garder  le  reste  pour  le  faire  rouir  au,  ruloir  ou  A la  rosée  de  mai  ( iîoiéul). 

Broyer  et  teille r le  Ci anvre. 

Quand  le  chanvre  est  roui  et  sec  , on  le  garde  dans  un  lieu  où  il  n’y  a point  d’hu- 
midité; et  l’hiver,  pendant  les  veillées  , ou  les  fait  tcillcr  ( d’autres  disent  tailler)  9 
e’est'à  dire,  peler  par  des  femmes,  eniaus  et  autres  domestique*  ; on  rompt  avec 
les  doigts  le  bout  du  tuyuu  , et  on  tire  dans  toute  sa  longueur  l’écorce  qui  est  autour. 
Souvent,  au  lieu  de  le  teiller  ainsi,  surtout  lorsque  c’est  du  gros  chanvre,  on  le 
broie  ou  brise  sur  la  ma  que  ; puis  on  entortille  lu  chanvre  , ainsi  mdchuré , autour 
d’une  cheville  de  bois  ronde,  et  on  le  tire  fortement , pour  que  1rs  iragmens  du  tuyau 
se  rompent  et  se  délai  lient  de  l’écorce  qui  reste  nette. 

Cette  unique,  mâchoire  , uiac.ichoire  , biayoiie  , broyé  ou  brie  ( car  tous  ce*  noms 
sont  tu  usage)  , est  une  h.tnci  lie  composée  de  deux  pièces  de  bois  nu  peu  épaisses 
»: t creusées  de  façon  qu’tllrs  sYu» boitent  l’une  dans  l’autre,  étant  posée*  horizouta- 
1«  mcdt  sir  un  tréteau,  et  attacher*  par  le  bout  (’une  dans  l’autre  avec  une  cheville: 
tuile  ce  dessus  étant  inoLsic  il  ayant  un  manche  pour  U lever  , en  ae  ralaltaut  dan* 


Digitized  by  Googlei 


> » 


II.  Pai\t.  Liv,  I , Chat,  IX.  Chanvre , Lin  , etc.  5” 3 

les  creux  de  celle  de  dessous,  b ise  le  chanvre  qu’on  met  , poigr.de  à poignée,  de 
travers  entre  les  dfux  pièces  ballantes.  Voyez  Iafyura  à Iti  Jin  Je  cet  article» 

Les  chenevotes  (qui  sont  les  morceaux  de  chanvre  après  qu'il  est  dépouillé) 
servent  en  bien  des  endroits,  à échauffai*  le  four  et  à faire  de  bonnes  allunKtîrs. 

On  peut  aussi  faire  passer  par  la  mâchoire  le  cbnn're  tei  lé  ; et  pour  qu'il  soit 
plus  délié  , plus  net,  plus  maniable  et  plus  doux,  on  le  brise,,  on  l'entortille  et  on 
le  frotte  jusqu’à  ce  qu  on  le  trouve  asse*  net  et  assez  don*. 

Ou  bien  , on  pose  debout  une  planche  haute  d environ  trois  pird&  , montée  à 
demeure  sur  quelque  morceau  de  beis  ; et  avec  une  espèce  de  couteau  de  bois 
d'éclisses  , on  bat  le  clianvre  en  l’appuyant  le  long  de  la  planche  , poigr.ée  À poignée  , 
pour  faire  tomber  toutes  les  chenevotes  et  pnillts  , et  rendre  la  filasse  plus  lisse  et 
plus  belle.  C’est  ce  qd*on  appelle  dans  quelques  paya  escoussoir  ou  échanvroir ; il 
y en  a même  de  fer  en  forme  de  couperet  émoussé  , monté  sur  un  manche  de  bois  : 
on  se  sert  de  cet  instrument  pour  le  chanvre  et  pour  le  lin  , et  on  appelle  cela 
escousser  ou  êcouchcr.  En  quelques  endroits  ils  n’esconssent  pourtant  que  le  petit 
clianvre  On  vend  ordinairement  le  chanvre  au  sortir  de  la  muque  : les  autres  fixons 
ne*  sont  plus  que  pour  le  rendre  affiné;  c’est-à-dire,  prêt  à hier.  Pour  broyer  et 
teillcr  le  chanvre  plus  facilement  , on  le  met  au  four  qu'on  a un  peu  échauffé  , 
‘•il  prend  alors  une  fermeté  qui  rend  ce  travail  plus  aisé  cl  pics  prompt. 

. S Crâneur. 

Lorsque  le  chanvre  est  bien  nettoyé  de  ses  chrnevottes  , il  n’ÿ  a plus  qu'à  le 
seranevr  , c’est-à-dire  , le  passer  par  b»  scran  ; c’êst  un  instrument  composé  d’un 
bout  d'ais  , sur  lequel  il  y a plusieurs  rangs  de  pointes  de  fer  près  les  unes  des 
autres,  qili  forment  des  denîs  A peu  près  comme  feroit  un  peigna  a plusieurs  rnngs 
serrés.  Les  dents  du  seran  sont  plus  ou  «moins  serrées,  selon  la  finesse  dont  on  veut 
que  soit  le  chanvre  : on  en  a ordinairement  plusieurs  de  différentes  finesses.  Quand 
on  veut  serancer  , on  les  attache  au  R»ut  d’une  table  sur  un  esc.?beau  on  autre 
chOsp  , pour  qu’ils  soient  fermes  ; on  prend  les  paquets  de  chanvres,  on  les  bat  sur 
un  billot  de  bois  , ensuite  on  les  passe  pay  les  serans  plusieurs  fois  , successivement 
du  plus  gros  au  plus  fin  ; et  quand  le  chanvre  est  bien  peigné,  bien  propre  et  bien 
clair , on  le  met  en  hotte  à mesure  qu’on  en  scrance  , et  on  le  porte  ventre  , ou 
bien  on  *e  file  , soit  au  grand  rouet  , à la  qugnouille  ou  au  fuseau  , suivant  les  diffé- 
rens  usages  de  chaqtip  pava. 

Le  gros  clfhnvre  sert  à faire  des  voiles  et  gros  cordages  de  navire  ; le  plus  fin  sert 
à faire  les  bell  les  toiles. 

Le  degré  de  perfei  tion  on  de  la  finesse  que  doit  avoir  le  chanvre  pour  être  em- 
ploi é aux  belles  Iodes  , dépend  beaucoup  de  la  nature  des  terres  où  il  est  semé, 
de  l’abondance  des  engrais,  de  la  multiplicité  des  labours  . de  la  quantité  et  qualités 
de  la  graine  , du  temps  de  la  semaille  , de  la  récolte  et  de  l’espèce  de  roui.  i 

Ceux  qui  en  font  commerce  ont  soin  de  s’informer  de  quel  terroir  il  vient.  Il  vaut 
mieux  dans  quelques  pays  que  dans  d'autres.  Le  bon  chanvre  se  connoît  à sa  cou- 
leur blanche  , à st  force  , en  essayant  d’en  rompre  quelques  hriHs  avec  les  mains; 
il  faut  prendre  garde  qu’il  ne  soit  mouillé  ni  humide  , parce  qu’il  s’échaiiffcroit  et 
pourriroit  dans  les  magasins:  ♦oir  si  les  p.  quels  ne  so'nt  point  fraudas  par  le  mé- 
. lange  à l intérieur  de  quelques  niait  /aises  poignées  ; s’il  ne  sent  point  le  pourri  , 
mais  au  contraire , s’il  a une  bonne  odeur. 
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Les  rtoupes  ( c’est  la  bourre  qui  sort  du  chanvre  et  du  lin  lorsqu’on  l'habille  J 
qu'on  le  passe  par  lea  serrans  ou  qu’on  le  file  , on  met  tout  à profit  en  ménage) 
servent  à faire  du  gros  fil  pour  la  cuisine  , des  toiles  d’embalagc  , des  enveloppes , 
des  bouchons  de  bouteilles  , des  calfeutrages  de  vaisseaux  ; ou  bien  on  les  troque  ou 
on  les  vend  aux  cordiera  ; on  en  fait  aussi  des  tabliers , essuie-mains , et  autre  gro» 
linge  de  cuisine  , du  lumignon  pour  l«s  flambeaux  et  torches  y et  de  la  mèche. 

Nouvelles  découvertes  sur  la  préparation  du  Chanvre . 

Diverses  expériences,  confirmées  et  assez  bien  constatées,  ont  fait  appercevoîr 
que  le  fil  du  chanvre  existe  dans  sa  plaide  , et  que  ce  n’est  pas  .uniquement  par 
l’art  qu’on  se  le  procure.  Le  ruban  ou  l’écorce  est  un  échevau  naturel  qu’il 
faut  séparer  ou  détacher  de  la  paille  ou  chcncvotte.  Ce  fil  y est  attaché  par  un# 
humeur  sale  et  glutincuse.  Pour  y parvenir  t on  fait  diverses  manoeuvres  ; la  pre- 
mière est  de  rouir  le  chanvre  ; la  seconde  de  le  tciller  ou  de  le  broyer.  Jusqu’à  présent 
on  n’a  suivi  à cet  égard  qu'une  manière  très  - imparfaite,  et  c’est  ce  qui  est  cause 
qu’on  ne  se  procure  que  du  fil  très  imparfait.  Si  l’on  veut  suivre  avec  quclqu’attcntion 
les  procédés  simples  qu’on  va  détailler  , on  parviendra,  sans  aucune  augmentation 
de  dépense  , à se  procurer  ln  chanvre  le  plus  parf.iit , et  qui  ne  le  cédera  pas  même 
au  lin  de  la  première  qualité.  Il  y a plus  , les  étoupes  qui  sont  envisagées  comme 
lin  objet  de  rebut,  par  une  manipulation  très-simple  , seront  mises  en  état  de  donner 
dp  fil  propre  à faire  les  plus  belles  dentelles. 

Il  y a deux  manières  de  faire  rouir  le  chanvre  , l’une  de  le  faire  tremper  dans  l’eau; 
l’autre  de  l’étendre  sur  l’herbe  , de  l’arroser  de  temps  en  temps  et  de  le  frotter.  De 
ces  deux  méthode# , il  n'est  pas  douteux  qu’il  ne  faille  suivre  celle  de  faire  tremper 
le  chanvre  dans  l’eau.  On  ne  parviendra  jamais  par  l’autre  méthode  à dépouiller  le 
chanvre  de  sa  gomme  , afin  de  détacher  l’éedree  de  la  chenevote  \ il  est  inutile  d’in- 
sister sur  ce  point.  L’eau  «st  la  «nenslrue , la  rosée  n’est  pas  suffisante. 

La  première  démarche  à faire  est  de  sc  procurer  un  réservoir  assez  spacieux  npiir 
qu’on  y puisse  faire  tremper  toute  sa  récolte  de  chanvre.  On  la  suppose  placée  dans 
ce  réservoir  ; on  observera  soigneusement  le  moindre  commencement  de  fermenta- 
tion afin  de  changer  l’eau.  La  pratique  en  indiquera  les  moyens  ; c’est  ici  en  quoi 
consiste  tout  l’art  du  rouissage  du  chanvre.  La  pourriture  n’est  nullement  à craindre. 
Le  fil  ne  pourrit  point  dans  l’eau  ; in.iis  si  l’on  excite  la  plus  légère  fermentation, 
il  sera  brûlé.  Il  serait  à souhaiter  qu’on  pût  donner  des  règles  précises  sur  le  temps 
qu’on  doit  laisser  le  chanvre  dans  l’eau  ; mais  un  peu  d’expéricnce*indiquera  suffi- 
samment le  point  : ce  qu’il  est.  nécessaire  de  savoir,  c’est  que  si  l’on  ne  tient  pas 
le  chanvre  assez  dans  l’eau,  l’écorce  restera  attachée  à la  chenevotte  , et  cette  écorco 
ne  donnera  par  cette  raison  qu’une  filasse  dure  et  très-difficile  à mettre  en  oeuvre. 
Si  , au  contraire,  on  laisse  le  chanvre  tremper  trop  long-temps  , on  affoiblira  trop 
les  fibres  , elles  n’auront  pas  assez ’de  corps  afin  de  pouvoir  être  enlevées  dans  toute 
la  longueur  de  la  chenevotte , les  fibres  se  casseront  , et  il  en  restera  beaucoup  d’adhé- 
rentes au  rouet  \ ce  qui  causera  mie  perte  considérable. 

Quand  donc  on  s’est  assuré  que  le  chanvre  est  suffisamment  roui,  il  faut  le  sortir 
de  l’eau*,  l’étendre  au  soleil  , au  moyeu  de  quoi  ot*  le  teillera  avec  une  très-grande 
facilité. 

On  suit  “encore  deux  différentes  méthodes  pour  séparer  l’écorce  du  bois  dans 

certains 
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Certains  pays.  On  broie  dans  les  ups  , et  dans  d’autres  on  teille.  Il  faut  préférer  cette 
dernière  , parce  qu’on  conserve  mieux  toute  la  longueur  aux  filasses. 

Le  chanvre  teille,  ce  qui  reste  à faire<-fre  qui  est  tant  désiré  , c’est  de  donner 
aux  fibres  toute  la  finesse  , là  souplesse  , et  même  tout  le  brillant  dont  le  chanvre 
est  susceptible  , afiu  d’en  former  le  fil  de  lu  première  qualité.  Pout  se  procurer  tous 
ces  avantages  autant  que  cela  est  possible  , ou  divisera  le  chanvre  en  diverses  poi- 
gnées d’un  quart  deMivre  environ.  On  liera  chaque  poignée  «fans  le  milieu  avec  de 
la  ficelle  ( cette  dernière  manipulation  eit  nécessaire  pour  empêcher  que  le  fil  ne 
s’enibrttuille  en  le  maniant  ).  On  mettra  ces  poignées  de  chanvre  dans  im%:  n ier 
proportionné  de  grandeur  à la  quantité  et  à la  longueur  des  poignées.  Ce  cuvier, 
sera  percé  à la  manière  de  ceux  dont  on  se  sert  pour  les  lessives  , afin  de  pouvoir 
changer  l’eau  avec  plus  de  facilité.  On  y laisse  tromper  le  chanvre  plus  oit  moins  , 

<n  changeant  d’eau  toutes  les  vingt-quatre  heures  ou  environ,  quatre  ou  cinq  jours 
suffiront  pour  dissoudre  le  reste  de  la  gomme.  # 

Le  chanvre  ainsi  tiempé  étant  sorti  de  l’eau  et  légèrement  broyé  avec  la  main  , 
on  le  fera  passer  ensuite  dans  IVau  nette,  jusqu’à  ce  qu’il  j-arois.se  ne  la  plus  salir, 
et  qu’elle  soit  parla itc ment  flaire.  On  observera  dans  retle  manipulation  de  ne 
mêler  le  chanvre  que  le  moins  possible;  si  les  fibres  se  méloient  ou  s'cntoriilloient , 
elles  se  nnueroicut , et  veuaut  à passer  sur  le  peigne  , elles  sq  briscroicnt  % s’accojir- 
eiioient  , ce  qui  seroit  très-d^avantngcux.  La  beauté  «et  la  bonté  du  chanvre  consistent  ^ 
duns  sa  finesse,  dans  sa  souplesse,  dans  sa  longueur  et  dans  son  brilUqf. 

Si  l’on  observe  régulièrement  ce  qui  vient  d’étfc  détaillé,  on  aura  des  fils  de  chanvre 
qui  égaleront  .presque  la  soie;  ils  se  dégageront  a\ec  facilité  5 ils  se  diviseront  de 
même  * s’affineront  et  se  blanchiront  au  point  qu’il  ne  sera  nullement  nécessaire 
d’une  multitude  de  lessives  pour  les  mettre  en  cet  état. 

Quand  on  sera  parvenu  à avoir  séparé  jiar  la  dernière  lotion  tou  te  le*  parties 
hétérogènes,  et  que  le  chanvre  se  trouvera  suffisamment  net  et  divisé  , que  l’eau  - 
dans  laquelle  on  le  rince  sortira  claire  , on  l’en  ôtera  avec  les  prédations  que  nous 
avons  indiquées  ; c’est-à-dire  qu’on  ne  le  mêlera  pas.  On  le  portera  ensuite  sur  des 
perches  exposées  le  plus  au  soleil  que  l’on  pourra.  Quand  il  sera  sec,  on  le  pliera 
avec  précaution  , *en  observant  toujours  que  les  fibres  ne  su  brouillent  point. 

Le  chanvre  ainsi  préparé,  sera  porté  au  battoir  pour  y être  légèrcnfent  battu:  on 
ne  devra  plus  craindre  dans  cette  opération  , l’exhalaison  de  cette  poussière  meur- 
trière , à laquelle  ceux  qui  battent  le  chanvre  sont  exposés,  poussière  d'autant  plus 
à crainJre  qu’elle  attaque  le  poumon.  Cette  opération  si  pénible  et  si-dangereuse  est  , 
par  la  nouvelle  méthode  , fort  adoucie- et  peu  nuisible.  Le  chanvre  est , après  celte 
manipulation  , suffisamment  préparé  pour  passer  au  peigne;  il  n’y  a plus  aucune  pous- 
sière à craiqdte;  et  si  l’on  se  ser^de  joignes  fins',  et  qu’on  emploie  des  ouvriers 
fuie  lies  et  entendus  , on  se  procurra  de  la  filasse  avec  laquelle  011  fera  du  fil  de  la  * 
première  qualité  ; les  têtes  même  du  chanvre  qui  sont  ordinairement  mises  au  reluit  9 » 
deviendront,  par. cette  nouvelle  méthode,  d’une  très-grande  finesse  , elles  personnes 
délicates  qui  voudront  s’occuper  à le  bien  filer , n’auront  plus  à redouter  cette  légère 
poussière  qui  détruit  et  incoin  diode  la  poitrine  à la  longue.  (Jn  autre  avantage  , c’est 
qu’il  ne  se  trouve  guère  plus  d’ün  tiers  d’étoupe  qu*(#i  rebutoit  auparavant,  mais  qui 
alors  est  -propre  à faire  d’excellente  ouatte  ; qui  , inèine  étant  filée  , fournira  de 
tj beau  fil  qu’on  peut  mêler  avec  du  coton,  de  la  soie,  de  la  laine,  etc.  Le  fil 
qui  résultera  «le  ces  ‘cliver*  mélanges  peut  fournir  de  nouvelles  matières  à des  essais 
très  intéressans  pour  les  arts  et  pour  les  manufactures.  Les-  balayures  mêmes  des 
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stieliers  , et  tout  ce  qu’on  rejette  de  plus  grossier  , peut  éjre  employé  à faire  do 

papier. 

Procédé  pour  faire  le  chanvre  aussi  beau  que  celui  de  Perse . 

Tour  chaque  livre  <lo  chanvre  , ou  prend  six  livres  d’eau  , 4g  mi-  livre  de  soude 
pulvérisée  ou  de  cendres  , un  quart  de  livre  de  chaux  fleurie  ou  en  poudre. 

Il  fa^t  choisir  du  chanvre  le  plus  court  , le  passer  par  un  peigne  à dégrosssir 
pour  rompre  les  tètes  et  en  ôter  les  ordures.  On  le  lie  par  paquets  d’environ  trois 
onces  avec  une  ficelle  , et  l’on  joint  ensemble  une  dizaine  de  ces  paquets  avec  une 
petite  corde,  pour  ppuvoir  les  laver  commodément;  ensuite  on  les  met  dans- une 
petite  cuve  de  bois  ou  de  terre  cuite,  ayant  soin  de  placer  toujours  au  fond  'le 
cha.nre  le  plus  gros  , et  on  le  couvre  d’une  toile  pour  recevoir  les  cendres  de  la 
lessive.  # 

On  fait  infuser  la  soude  et  la  chaux  pendant  vingt  quatre  heures  dans  la  quantité 
d'eau  dont  on  a parlé,  les  remuant  de  temps  eu  temps.  Ensuite  on  met  la  lessive 
sur  le  fen  pendant  quatre  heures,  la  faisant  bouillir  pendant  la  dernière  demi-heure  ; 
et  on  la  jette  toute  bouillante  sur  le  chanvre  oui  est  dans  la  cuve  ; afin  qu’elle 
maintienne  sa  chaleur.*  Au  bout  de  six  heures  on  examine  si  le  chan>  re  se  divise 
en  petits  filament  comme  la  toile  d’araignée,  et  aloi+  on  le  retire.  SM  n’est  pas 
assez  fait , Un  tire  par  un  trou  fait  au  bas  de  la  cuve  , ce  qui  peut  sortir  de  lessive; 
on  la  fait  Lien  çhauJfer,  ou  la  ri  jette  dessus  , et  on  peut  encore  la  laisser  pendant 
une  heure. 

Ensuite  on  lave  bien  le  chanvre  dans  Peau  claire.  Âpres  cette  opération  , on 
prend  une  once  et  demie  de  savon  par  livre  de  chanvre  , dont  on  enduit  tous  les  • 
paquets  ; ofl  les  reinet  dans'la  cuve  , et  l’on  jette  dessus  de  l’eau  bouillante  , autant 
qu'il  en  faut  pyir*qu’il  soit  bien  imbibé  et  pas  davantage  , et  on  le  laisse  ainsi 
pendant  vingt-quatre  heures.  Ensuite  on  le  lave  bien  jusqu’à  ce  que  l’eau  sorte  claire  , - 
et  ou  le  fait  sécher  à l’ombre.  Avant  de  le  peigner  , il  faut  le  battre  avec  une 
spatule  de  bois,8fin  qu’il  rompe  moins  lorsqu’on  le  peigne. 

On  le  peigne  de  la  même  f&<  on  que  le  lin  le  plus  lin  , en  petits  paquets.  Pour 
cet  effet  , il  faut  le  passer  par  trois  peignes  plus  fuis  les  uns  que  les  autres. 

Il  faut  mettre  à part  celui  du  premier  tirage  et  celui  du  second  , parce  que  le  premier 
étant  plus  fort  et  plus  long  est  meilleur  pour  l’ourdissure , et  l’autre  pour  remplir. 
Ensuite  on  fait  passer  les  étoupes  ou  filasses  par  des  cordes  à soie  , et  l’on  en  tire 
le  plus  fin.  Lorsque  le  fil  est  fait , il  ne  faut  point  le  passer  à la  lessive  pour  le 
blauchir,  mais  seulement  le  Iturer  avec  de  l’esui  chaude  et  du  savon,  et*  ainsi  on 
9 1«  met  en  oeuvre  : sur  quoi  il  est  à remarquer  que  le  fil  fait  de  ce  chanvre  ne  diminue 
tout  au  plus  que  d’une  once  par  livre  en  blanchissant. 

• 

An  t i c u II.  Du  Lin  , Linum. 

• 

Le  lin  est  une  plante  qui  cro*£  et  porte  de  la  graine  à peu  près  comme  le  chenevis, 
et  dont  l’écorce  esttfm  tissu  de  filets  qui  servent  à faire  du  fil  et  de  la  toile  fine. 
Cette  plante  a la  tige  haute  de  deux  ou  trois  pieds  , ronde  et  déliée  , peu  de  rameaux , 
les  fouilles  molles  , longuettes  , aigues  et  triangulaires  ; les  fleurs  sont  bleues  , et  elles 
viennent  au  haut  de  ses  tiges  , au  bout  de  quatre  ou  cinq  petites  branches  qui  naissent 
à ia  cime  de  chaque  tuyau.  On  seine  le  lin  au  printemps  ; il  fleurit  eu  mai  et  juin 
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( en  prairial  ) , et  apris  les  fleurs  il  »c  forme  de  petites  tètes  rondes  et  larges  oit  U 
graine  est  enfermée. 

• Usages  et  Espèces 

0 • 

Le  fil  et  la  toile,  dont  on  fait  des  filets  qu’on  tire  de  IV-corce  do  cette  plante  , 
comme  du  chanvre  , sont  beaux  et  fins  ; la  graine  de  lin  sert  à faire  de  l’huile  , dont 
on  fait  ui^  grand  trafic. 

Tous  les  lins  porte  nt  de  la  graine  , et  l’on  n’y  distingue  ni  raâje , ni  feim  lie  -,  ce 
qui  le  rend  différent  du  chanvre.  L’huile  de  lin  ne  gèle  jamais  ; elle  est  bonne  à 
brûler  ( elle  dure  plus* que  l’huile  d’olive  ) , pour  les  apothicaires,  les  peintres  , etc. 
Dans  le  Mdanois  , on  s’en  sert  aussi  en  alimens  , après  lui  avoir  fait  perdre  le 
mauvais  goût  qu’elle  a naturellement. 

Il  y a en  Fronce  deux  sortes  de  lin  ; le  lin  têtard  et  le  grand  lin.  Le  lin  têtard 
est  plus  bas,  fort  branchu  , garni  de  beaucoup  de  tètes  , qui  s’ouvrent  et  perdent 
la  graine  qu’elles  enferment , si  on  n’a  pas  soin  de  la  cueillir  au  commencement  de' 
sa  maturité.  On  le  sème  à la  fin  de  mars  (/n  germinal),  on  récolte  au  commen- 
cement de  juin  ( à la  mi*prairial  ) , et  on  le  drçge  pour  en  avoir  la  graine  aussitôt. 
Le  grand  lin  est  plus  haut,  moins  branclu/  ; et  comme  ses  têtes  ne  s’puvrent  point  , 
on  le  bat  quand  on  veut  en  avoir  la  graine  ; on  le  sème  en  avril  ( en  germinal) 
et  on  le  cueille  sur  la  fin  de  juillet  ( à la  mi-lhermidor  ). 

• Culture , récolte  et  façons  du  Lin . 

Le  lin  aime  , comme  le  chanvre,  les  terres  gyasscs  , mais  moins  humides  et  plus 
meubles  s’il  se  peut , et  il  veut  de  la  chaleur.  Plus  la  terre  est  légère,  moins  la 
tige  s’élève  , plus  la  filasse  est  flne.  Les  prés  et  autres  fonds  nouvellement  défrichés 
•ont  particulièrement  propres  pour  le  lin  têtard. 

Le  lin  uso  beaucoup  la  terre  par  le  grand  nombre  de  scs  racines;  et  il  ne  faut  en 
remettre  dans  le  même  fonds  .qu’en  le  fumanfc  bien  , et  après  une  année  ou  deux 
de  repos  , pendant  lesquelles  on  n’y  aura  semé  que  des  productions  légères  , comme 
pois  ou  vescc.  On  ne  doit  point  semer  de  lin  dans  un  fonds  qui  a rapporté  du  blé 
l’année  précédente  , et  il  ne  faut  pas  en  mettre  dans  une  terre  maigre,  il  l’épuise- 
joit  et  n’y  réussiroit  point. 

Il  y a des  cultivateurs  qui  sèment  du  trèfle  au  mois  de  mar^(  en  germinal  ) , dan» 
le  champ  qu’fis  destinent  en  liniùre  pour  l’année  suivante  ; ils  coupent  les  sommités  du 
trèfle  vers  le  10  juillet  (sur  la  fin  de  messidor),  et  ils  en  fauchent  le  foin'à  la  fia 
d’août  ( à la  mi-fructidor  ) ; ensuite  ils  façonnent  la  terre  comme  pour  le  chanvre. 
Le  trèfle  , loin  d’offenser  le  fonda , ne  fuit  que  le  préparer  pour  le  lin , parce  que  oes 
deux  plantes  'sympathisent  beaucoup.  Outre  le  trèfle  , les  cendres  de  lessive  sont 
encore  un  bon  engrais  pour  les  linières;  et  un  des  meilleurs  de  tous  sont  les  rognures 
de  cornes  et  les  curures  de  mares  , pourvu  qu’elles  aient  été  portées  sur  le  champ 
avant  riiirer. 

Comme  le  lin  craint  extrêmement  le  lroid  , on  ne  le  sème  que  quand  il  n’y  en  a 
plus  aucun  à craindre  , et  après  quelque  petite  pluie  douce  , le  temps  disposé  au 
chaud  ; on  .continue  cette  semaille  jusqu’à  la  rai -mai  ( pendant  tout  le  mois  de  floréal  ), 

À quand  le  temps  n’est  pas  pluvieux.  11  y a des  endroits  où  on  la  commence  en  février 
( en  ventôle  ) , et  dans  les  paya  chauds  où  il  n’y  a point  ou  peu  d’hiver , ôi^  le  sème 
dès  le  mois  do  septembre  et  d’octobre  ( en  vendémiaire)  ; cependant  dans  ces  cour 
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à claire*  voie  par  dessus  le  grain  naissant;  ce  s cendres  détruisent  les  insectes  f et  com- 
muni(|\ient#de  nouveaux  sels  à la  terre.  * • 

On  #doit  avoir  soin  de  bien  sarcler  le  lin  au  mois  de  mai  (à  la  fin  de  floréal),  et 
surtout  de  détruire  la  mauvaise  lierbe  , appelée  goutte  de  lin  , parce  qu’elle  s’entor- 
tille autour  de  sa  tige  , l’empêcl|p  de  croître  et  l’étouffe  , ou  se  lie  si  fort  avec  lui  r 
qu’on  le  trouve  entièrement  gâté  quand  on  vient  à le  façonner  ; quelquefois  même  la 
goutte  de  lin  croît  plusieurs  fois  avant  la  cueillette  de  lin  ; c’est  à quoi  il  faut  veiller. 

Le  chanvre  bien  levé  rie  veut  que  de  la  chaleur;  mais  il  faut  au  lin  de  petites 
pluies  chaudes  de  temps  en  temps  , et  les  arroseinens  modérés  lui  font  grand  bien 
quand  il  est  levé  et  bien  enraciné;  car,  avant  cela  , les  eaux  ne  font  que  battre  la 
terre  et  déchausser  la  semence.  Dans  les  pays  chauds,  où  les  arroscmrns  artificiels  sont 
nécessaire*  faute  de  pluie  , on  conduit  l’eau  dans  les  linières  par  de  petits  canaux. 

Le  lin  têtard  demande  à être  ramé  de  bonne  heure  , afin  que  scs  tètes  se  sou- 
tiennent. Quand  il  approche  de  sa  maturité,  on  doit  veiller  à la  prévenir,  et  arracher 
le  lin  avant  que  ses  têtes  s’ouvrent;  sinon  , au  bout  de  vingt-quatre  heures  de 
chaleur  , toute  la  grnine  serait  coulée  et  perdue.  Le  tiif  têtard  ainsi  cueilli  sur  lo 
verd  et  apporté  à la  maison  , on  se  sert  d’une  dn'ge  ( espèce  de  petit  peigne  de  fer  ) , 
pour  séparer  la  graine  d’avec  la  tige;  ce  qui  se  fait  en  passant  le  bout  des  brandies 
où  sont  les  têtes  et  la  graine  , entre  les  dents  de  la  drege,  et  cela  s’appelle  dreger  le  lin. 

L’autre  sorte  de  lin  11e  se  rame  guère  ; ’et  comme  sa  tète  ji’est  point  sujette  à 
s’ouvrir  en  plante,  il  faut  le  cueillir  quand  il  jaunit,  puis  le  laisser  j^veler  pendant 
sept  ou  huit  belles  journées  sur  le  champ  même  , afin  que  le  soleil  le  hèle  , essore 
la  plante  , et  fasse  mûrir  la  graine  qu’on  ne  potirroit  pas  avoir  autrement.  Elle  est 
brime  ou  couleur  de*  marron  quand  elle  est  mûre. 

On  arrache  le  lin  Comme  le  chanvre , mais  beaucoup  plutôt , et  ^ivec  cette  diffé- 
rence, que  n’y  ayant  pas  de  male  et  de  femelle  à distinguer  au  lin  , on  cueille  le  tcut 
en  même  temps.  On  trouve  quelquefois  des  brins  qui  n'ont  point  de  graine  ; ils  sont  , 
s d’ordinaire  plus  bas  que  les  autres  ; bien  des  persmfnes  les  mettent  à part,  parce  qu’ils* 
sont  plus  doux  , et  qu’ils  donnent  de  beau  fil. 

Lorsqu’on  sème  du  lin,  principalement  pour  la  graine,  on  récolte  le  .lin  quand  les 
capsules  sont  prêtes  à s’ouvrir  , sans  attendre  qu’elles  soient  ouvertes , parce  qu’alors 
elle*  se  perdroil  en  plus  grande  partie.  Si  on  travaille  pour  la  toile  de  ménage  et  la 
graine^  coite  épargne  sera  un  peu  diminuée;  mais  si  on  veut  de  la  filasse  fine,  on 
n’attendra  plis  l'époque  à laquelle  les  capsules  frottées  dans  les  doigts  , s’ouvrent  et 
répandent  leur  graine.  4 

Pour  avoir  la  graine  du  Un  , les  uns,  après  l’avoir  cueilli  , l’exposent  et  le  retour- 
nent à la  rosée  , sur  le  champ  même,  pendant  sept  à huit  jours  , et  le  laissent  ensuite 
sécher,*  popr  le  bdffoe  avec  des  maillets  et  en  tirer  la  graine  quand  il  est  bien  sec. 
D’autres  ne  le  mettent  point  à l’air , mais  ils  le  battent  à la  maison  aussitôt  qu’il 
est  sec;  car  il  faut  toujours  sauver  la  graine  le  plutôt  que  l’on  peut,  parce  qu’elle 
s’échappe  aisément,  et  que  les  rats  et  les  oiseaux  en  sont  friands.* 

La  gi  aine  de  lin  ne  doit  être  enfermée  dans  des  sacs  ou  amoncelée  , que  lorsqu’elle 
est  parfaitement  sèche;  encore  faut-il  U tenir  dans  un  lieu  très-sec  , et  exposée  à un 
courant  d’air.  Si  on  la  renfermoit  humide,  elle  fèrmenteroit , s’échaufïcroit  et  l’huile 
qu’elle  renferme  se  vicieroit.  Son  écorce  est  mucilagiiiense  , on  peut  s’en  convaincre 
en  jetant  une  poignée  de  graine  dans  l’eau  ; il  sc  formera  autour  une  gcjpe,  l’eau 
deviendra  mucilagineuse  et  gluante. 


/ ..  • 
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Lorsque  le  lin  a été  dépouillé  de  an  graine,  on  le  rouit  et  on  le  façonne  à peu 
près  comme  le  chanvre. 

On  rouit  letlin  comme  le  chanvre,  soit  dans  l’eau  ou  à la  rosée  voyez^a  planche 
ci  - contre  ; mais  quand  c’est  dans  l’eau  , au  lieu  que  le  chanvre  peut  y étreliuit  à 
dix  jours  pour  bien  rouir,  il  n’y  faut  laisser  le  lin  que  pendant  trois  ou  quatre  jours  au 
plus  j pour  qu’il  acquière  la  couleur  roussàtre  qui  annonce  qu’il  a bien  roui.  On  connoit 
encore  qu’il  A assez  roui  , lorsque  des  brins  dans  différentes  bottes,  se  eussent  aisément 
à l’endroit  où  étoient  les  graines  , et  si  ln  filasse  se  détache  dans  toute  sa  longueur. 

En  le  tirant,  on  doit-l’amonceler  tout  mouillé,  et  le  charger  de  planches,  sur  lesquelles  on 
mettra  de  grosses  pierres , afin  que  toutes  Us  tiges  étant  pressées  les  unes  sur  les  autres, 
elles  soient  entièrement  pénétrées  de  l’humidité,  et  qu’elles  rouissent  également  et 
parfaitement  : ou  bien  , sans  qu’il  soit  besoin  de  l’amonceler  ainsi , on  le  mettra  simple- 
ment dans  une  belle  eau  courante  , et  on  l’y  laissera  huit  jours  ; le  lin  en  sera  plus 
blanc.  On  le  fait  sécher  comme  on  l’a  dit  du  chanvre , ou  bien  sur  nue  claie 
sous  laquelle  on  fait  un  petit  feu  avec  des  étoupes  et  des  clienevotcs  l)a*ns 
les  pays  du  nord  on  a un  éialoir , c’est  un  lieu  voûté  dans  lequel  on  a pratiqué 
une  cheminée.  Quand  le  lin  est  bien  sec,  on  le  lie  en  bottes  qu’on  met  dans  un 
endroit  à couvert  de  la  pluie,  de  la  rosée  et  de  toute  humidité  qui  y est  contraire: 
on  le  bat  avec  des  maillets,  et  on  le  laisse  ainsi  jusqu’à  ce  qu’on  veuille  leséroncerî 
en  cet  état  il  faut  le  mettre  en  mopceaux  , faire  tous  les  jours  do  nouveaux  monceaux, 
et  les  charger Ndc  quelque  chose  de  lourd,  afin  qu’il  ne  se  nicle  point  : ensuite  # 
pour  rompre  les  Têtus  qui  s’y  trouvent,  et  pour  que  le  lin  soit  plus  doux  et  plus 
aisé  à filer,  on  le  malliotte  de  nouveau;  puis  en  le  prenant  poignée  à poignée,  on 
le  tient  de  la-  main  gauche  appuyé  sur  une  planche  avec  une  espèce  de  couteau 
d’éclisses,  qui,  en  coulant  le  long  de  la  planche  et  du  lin,  en  fait  tomber  tout  le 
bois  et  les  paillette»  ; après  on  le*sérance  et  on  le  file  comme  le  chanvre. 

Le  lin  court  e-st  celui  qui  donne  la  plus  belle  fildtse  : elle  doit  être  molle,  douce 
‘sous  les  doigts,  et  fine  comme  de  la  soie;  celle  du  lin  long  et  gros  est  plus*  rude,  t 
tant  à filer  qu’à  toucher.  Le  lin  roui  à la  rosée  donne  une  filasse  plus  douce  et  plua 
belle  que  celle  qu’on  a fait  rouir  à l'eau* 

La  vraie  manière  d’avoir  du  liir  choisi,  c’est  de  trier  les  brins  qni  n’onti. * 3 4point 
de  graines  , les  plus  déliés  et  les  plus  blancs  : on  le  fait  tremper  dans  l’eau  courante 
environ  sept  à huit  jours;  on  le  fait  sécher  sans  l’entasser,  car  cela  le  fait  noircir; 
puis  on  le  bat  et  oa  le  peigne  à l’ordinaire  : c’cst  de  ce  lin  dont  on  a parlé  ci-dessus, 
pour  avoir  de  beau  fils. 

Le  travail  du  lin  étant  le  mémo  que  celui  du  chanvre,  on  a mis  la  planche  qui 
y a rapport. 

Explication  de  la  Planche  ci-joi9le. 


i.  Poutoir  où  on  a mis  le  chanvre  ou 
le  lin  ; plusieurs  hommes  sont  occupés 
à le  charger  pour  le  tenir  au  fond  de 
l’eau. 

».  Ouvrier  qui  passe  le  chanvre  ou  le 
lin  sur  l’égrugeoir  pour  détacher  la 
graine^qui  y reste  attachée. 

3.  Le  kaloir  , espèce  de  cabane,  où 

« 


on  fait  sécher  le  chaume  , en  le  posant 
sur  des  bâtons  aq- dessus  d'un  feu  de 
chenevottcs. 

4»  Femme  qui  teille  le  chanvre  3 c’e&t-d- 
dire  , quiy  en  rompant  le  lin.}  sépare 
ü écorce  du  bois . ’ 

5.  Ouvrier  qui  rompt  la  chenevotte  avec 
les  deux  mâchoires  de  la  broyé . 


Digitized  by  Google 


Digitized  by  Google 


If.  Part.  Liv.  I , Chap.  IX.  Chanvre,  Lin , et  c. 


6.  Ouvrier  qui  espade  , c'est-à-dire  , 

qui  frappe  avec  l'espadon  sur  Li  poi- 
gnée qu'ïl  tient  daps  l'entaille  demi- 
circulaire  de  la  planche  verticale  du 
chevalet.  • 

7.  Ouvrier  qui  y pour  faire  tomber  le* 
• c/iene vottes  , secoue  contre  la  planche 

du  chevalet  la  poignée  qu'il  a espa- 
don née. 

8.  Ouvrier  faisant  le  même  ouvrage  de 
l'autre  côté. 

9.  Chanvre  ou  lin  tout  broyé , prêt  à 
mettre  en  bottes. 

10.  Egrugeoir  dont  se  sert  l'ouvrier  de 
la  figure  2.  L'extrémité  de  cet  instru - 
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ment  qui  pose  à terre  y est  chargée  da 
pierres  pour  l* empêcher  de  se  ren- 
verser. 

1 1 . • Mâchoire  supérieure  de  la  broyé  vue 
par - dessous. 

12.  Broyé  toute  montée  ; la  mâchoire 
supérieure  est  retenue  dans  V inférieure 
per  une  cheville  qui  traverse  tous  les 
tranchons . 

13.  Chevalet  simple. 

14.  Chevalet  double . 

1 5.  Elévation  d'une  des  planches  du 
chevalet , soit  simple  , soit  double. 

1 6'.  Espadon  vu  de  face * 

17.  Espadon  vu  de  côté. 


Lin  sauvage • 


# Tl  y a un  lin  sauvage  qui  ressemble  au  îipi  cultivé,  tant  par  la  tige  que  par  1a  figure 
de  ses  feuilles  et  de  ses  fleurs  , excepté  que  celles  du  lin  sauvage  sont  de  couleur  d’or  : 
on  le  réduit  enfilasse  qu’on  file  comme  l’autre.  # « 

La  graine  de  lin  est  un  objet  intéressant  dé  commerce  sous  trois  rapports  , 
comme  graine  , huile  et  médicament.  On  a vu  la  manière  dont  il  falloit  s’y  prendre, 
pour  avoir  de  bonne  graine,  la  recueillir  à temps  et  la  conserver.  On  a dit  que 
tous  les  trois  ans  environ,  il  falloit  changer  la  semence,  autrement  qu’elle  dégé®roit. 
Il  ne  nous  reste  plus  à en  parler  que  comme  huile  et  coin/ne  médicament.  Il  sera 
question  de  l’huile  à l’article  des  huilés  dans  ce  même  volume^  nous  n’avons  donc 
actuellement  qu’à  traiter  de  son  utilité  relativement  à la  médecine. 

La  graine  est  la  seule  partie  du  lin  employée  en  médecine,  elle  donne  une  huile, 
un  suc  gluant,  mucilagineux  et  finie  ; .elle  est  émolliente  par  elle-même,  béchique  , 
•antiphlogistique. 

Intérieurement.  La  décoction  des  semences  diminue  sensiblement  l’ardeur  d’uriner, 
occasionnée  quelquefois  par  l’application  des  mouches  cantharides,  et  Je  pissement  de 
sang  causé  par  les  cantharides  prises  intérieurement  : l’ardeur  d’uriner  par  l’inflam- 
^maiion  du  col  de  la  vessie  ou  de  l’artère;  l’ardeur  de  l’urine  par  ârreté  des  urines  , 
elle  augmente  le  cours  de  ce  fluide  suspendu  par  un  état  inflammatoire.  Le  mucilage 
des  semences  soulage  quelquefois  dans  la  phtisie  pulmonaire  essentielle,  dansl’&sthme 
convulsif  et  la  toux  catharalle. 

Extérieurement.  Le  mucilage  appaise  ]cs  douleurs  .hémoroïdales , il  est  nuisible 
sur  les  tumeurs  inflammatoires  et  les  brftlurès  récentes.  La  grriine.  moulue  est  émol- 
liente et  macérative , on  s’en  sert  pour  les  cataplasmes. 

L’huile  de  lin  par  expression,  en  onction,  relâche  les  îégumens;  mais  elfe  ne 
guérit  point l^^joulcurS' des  articulations,  les  mouvement  convulsifs  , ni  les  taches  de 
la  pvau.  Intérieurement , elle  fait  quelquefois  mourir  les  vers  ascarides,  cucurbitins 
et  loiubricaux  vclle  calme,  comme  U plupart  des  huiles,  par  expression,  les  coliques 
causées  par  d es  subs  ta  uccs  vénéneuses.  L’huile  la  plus  nouvelle  est  toujours  la  meilleure, 
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Article  III.  Des  Orties  % Urtieæ. 

% • 

On  fait  aussi  Je  la  toile  Sorties,  on  les  préparant  comme’ le  chanvre  \ et  c’est 
l’ortie  de  la  grande  espèce  qui  sert  à ccL  usage.  Les  anciens  laisoient  aussi  une  espèce 
«le  lin  avec  l’écorce  du  genet  des  teinturiers. 

Plantes  ou  Lin  , Herbes  filées  et  Herbes  de  soie . • 

Il  croit  aux  Indes  , surtout  dans  les  montagnes  du  Pérou  et  du  Popayan , une 
plante  très-utile  d'où  l’on  tire  de.  la  soie,  ou  plutôt  du  lin  fort  délié.  La  racine  de 
Cette  plante  est  pleine  de  noeuds  ; SOS  feuilles  sont  comme  U lame  d’une  épée  , do 
l’épaisseur  de  la  main  dans  le  milieu  près  de  la  racine  , plus  mince  vers  les  bords 
et  vers  le  liant  où  elles  sc  terminent  en  pointe.  On  coupe  ces  feuilles  quand  elles 
sont  d’une  certaine  grandeur.  Après  les  avoir  mises  sécher  au  soleil , on  les  bat  et  on 
en  fait  un  lin  assex  fort.  On  en  fait  aussi  des  cordons  pour  les  hamacs  , des  coulages 
e^  des  filets  , des  lias  qui  sont  estimés , et  des  dentelles  qui  servent  à la  parure  des 
Mulâtres  et  des  JN’ègrfs. 

L 'abaca  est  une  espèce  de  lin  ou  de  chanvre  que  l’on  recueille  dans  quelques-unes 
des  îles  Manilles  ; il  y en  a de  deux  sortes ^ la  blanche  et  la  grise.*  Celte  plante  est 
une  sorte  de  platane  des  Indes  , qui  se  sème  tous  les  ans,  qu’on  recueille , qu’on 
laie  rouir  et  qu’on  bat  comme  le  véritable  chanvre.  L’abnca blanc  sert*ù  (aire  des  toiles 
très- fines.  On  ne  fait  que  des  cordages  et  des  cables  avec  le  gris. 

L 'A  tocs  d^A  mérique , que  les  Ilollandois  appellent  pite , donne  aux  Indiens  du 
fiV,  des  cordas  et  des  hamacs.  Les  côtes  de  cette  plante  se  tei lient  comme  le  chanvre  , 
et  Iq^iil  en  est  fort  et  lin.  Les  Portugais  du  Brésil  en  font  des  bas  et  des  gants  ; 
ils  le  préfèrent  à la  soie.  On  tire  encore*  en  Espagne,  des  feuilles  de  l’aloës  ordi- 
naire, ;unc  espèce  de  filasse  dont  on  fait  dcs^dcnti  lies. 

t On  nomme  aux  I rifles  orientales  , herbes  ji/ccs , une  espèce  d’étoffe  ou  toile  lustrée  , 
que  l’on  fait  d’un  fil  qui  se  tire  de  plusieurs  sortes  d’herbes.  Les  Européens  n’en 
achètent  guère  que  par  curiosité , parce  qu’elles  se  coupent  aisément  par  les  plis. 

Les  Anglois  de  la  Virginie  appellent  hertihs  de  soie , une  espèce  de  chanvre  qui 
y croît  naturellement  sans  culture.  On  U file  contrat  le  chan*re  et  le  lin  de  PEurope , 
et  le  fil  en  est  plus  beau  et  plus  lustré.  Les  sauvages  n’en  faisoient  que  des  cordages 
et  des  rets.  Les  Européens  en  font  des  toiles  et  des  étoffes  légères. 

Les  herbes  biches  sont  des  étoffes  des  Indes  orientales,  moitié  herbes  , moitié 
coton.  L’herbe  dont  on  les  fait  se  rouit  , se  bat  et  se  file  comme  le  chanvre  et  le  lin  do  • 
l’Europe  , et  le  fil  en  est  plus  beau  et  plus  lustré.  Les  Sauvages  n'eji  faisoient  que  des 
cordages  et  des  rets.  Les  Européens  en  font  des  toiles  et  des  étoffes  légères. 

Les  herbe*  biches  sont  des  étoffes  des  Indes  orientales  , moitié  herbes  , moitié 
coton.  L’herbe  dont  on  le9  fait  se  rouit, «se  bat  et  sc  file  comme  les  orties  dont  on 
fait  des  toiles  en  France.  On  fait  aussi  , dans  l’Indostan , un  talietas  d’herbes  qui 
6ont  d’une  matière  soyeuse.  L’écorce  intérieure  de  l’arbre  que  les  Indiens  appellent 
lagctlo , et  nous  arbor  telifera , est  une  toile  toute  faite  des  mainate  la  nature  : 
il  est  commun  à la  Jamaïque.  L’Amérique  a aussi  l’arbre  à roècflj^* 

Ces  productions  étrangères  ne  sont  citées  ici  que  pour  lacurioëté  3 et  pour  apprendre  , 
par  les  exemples  et  les  essais,  à naturaliser  les  plantes  étrangères  ,*et  à mettre  à 
profit  toutes  celles  de  notre  climat. 

CHAPITRE  X. 
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De  la  Navette  ou  Rabette  , du  Colza  ou  autres  graines  huileuse  s . 

9 • 

La  navette  ou  rabette  , napus  arvensis  , et  le  colza  , brassica  agrestis  , sont  deux 
plantes  annuelles  qu’on  ne  cultive  que  pour  en  avoir  la  graine  dont  on  fait  de 
1’liuile.  Comme  ces  plantes  sont  très-grenues  , elles  sont  d’un  bon  profit  ; et  on  fait 
un  commerce  considérable  de  ces  huilc9  en  plusieurs  départemens  de  France  et  e» 
Hollande.  La  grande  consommation  de  ces  huiles  est  pour  brûler  , pour  faire  du 
savon*,  et  pour  préparer  les  laines  dans  toutes  les  manufactures  qui  en  emploient. 
Les  bonnetiers  et  les  apothicaires  usent  aussi  beaucoup  d'huile  de  navette.  On  donne 

• de  la  graine  de  navette  aux  linottes  , aux  serins , et  à quelques  autres  petiUtoiseaux. 

On  confondoit  anciennement  la  navette  et  le  colza;  on  croyoit  même  cjue  ce 
n étoit  autre  chose  que  la  graine  du  navet , parc?  que  la  fane  et  le  volume  de  ces 
trois  plantes  se  ressemblent  assez  ; mais  l’expérience  a appris  qu’elles  dilTéroient 
toutes  trois.  La  navette  est  une  rave , et  le  colza  est  un  chou  champêtre  ; ces  plantes 
ont  des  racines  et  des  qualités  bien  différentes  du  navet , et  demandent  upe  autre 
culture.  * • 

Il  y a plusieurs  sortes  de  navettes  : celle  que  l’on  donne  aux  serins , et  que  les 
Curieux  ap^llent  navette  de  France , tire  un  peu  sur  le  violet;  elle  est  plus  petite, 
plus  douce  et  moins  amère  que  les  autres  espèces  : la  plus  grosse  et  la  plus  noire 
est  celle  qu’on  appelle  rabette  ; et  c’est  principalement  celle-là*  qu’on  sème  en  plein 
champ  pour  en  faire  de  l’huile. 

La  graine  de  la  navette  et  celle  du  colza  sont  à peu  près  comme  la  graine  de 
lin  , mais  noires  et  rondes  ; au  lieu  que  la  graine  de  lin  est  plate , et  ordinai- 
rement couleur  de  marron.  Le  colza  et*la  rabette  demandent  une  fois  plus  de  fumier 
que  le  blé.  * 

On  sème  la  navette  et  la  rabette , depuis  la  fin  de  mars  jusqu’en  juillet  ( depuis 
la  rai  - germin.il  jusqu’en  messidor  ) , à champ  uni  et  à plein  ch  amp  comme  le 
ble.  Elle  se  plaît  assez  dans  les  terres  blanchâtres , même  en  coteaux,  pourvu 
qu  Mies  soient  fortes  et  préparées  p.;r  deux  ou  trois  labours  : on  la  Herse  ensuite. 

• Comme  cette  graine  est  lente  à lever  et  à monter,  pour  profiter  du  terrain,  en 
attendant  qu’elle  monte,  on  a coutume  , eu  la  semant,  d’y  mêler  de  l’escourgeon  ou 
quelqu’autre  grain,  qu’on  coupe  de  bonne  heure  en  vert. 

• f n automne  la  navette  ou  rabette  lève,  et  a la  feuille  du  navet  ; au  lieu  que  le 
colza  a la  feuille  du  chou.  Au  printemps  elle  monte  , fleurit  jaune,  puis  forme  sa 
tige,  ses  brandie* -et  sa  graine,  et  mûrit  en  J)6U  de  temps  à mesure  qu'elle  blan- 
chit. On  l’îrrache  quand  elle  est  mûre  , ce  qui  arrive  sur  la  fin  de  juin  ( à la  mi- 
messidor  ) ; on  la  bat  dans  le  champ  même  sur  des  draps  , pour  en  avoir  toute  la 
graine  : on  peut  y laisser  un  peu  de  paille  ou  gousse  pour  nourrir  le  grain.  La 
tige  ne  sert  qu’à  chauffer  le  four,  à biûler  et  à couvrir;  on  met  les  siliques  ou 
cossc9  en  litière.  On  vanne  la  graine , ou  bien  on  la  passe  par  un  crible  de  crin  , 
pour  en  ôter  la  paille  ; puis  on  la  met  dans  de6  tonneaux , afin  qu’elle  ne  diminue 
et  ne  se  ride  pas  ; elle  «e  garde  jusqu’à  ce  qu’on  la  porte  aux  grainetiers  , au 
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marché  ou  au  moulin  ou  pressoir  , pour  en  faire  >1©  l’huile  après  avoir  été  bien 
vannée.  • 

Dans  fa  ci* devant  Bourgogne  , après  la  récolte  du  blé  , on  #no  fait  que  donner 
un  profond  1 bour  à la  terre,  et  on  y resème  la  graine  de  navette  en  la  prenant 
avec  les  trois  doigts,  pour  la  jeter  le  plus  loin  cpi’on  peut.  Après  l’hiver  elle  fleurit  y 
n ouïe  en  graine  comme  les  raves,  et  on  la  coupe  quand  elle  est  mtVc. 

Le  col/a  demande  une  bonne  terre*,  forte,  grasse  et  humide.  I.a  graine  du  colza 
est  plus  noire  et  plps  grosse  que  la  rabeitc  ; aussi  la  plante  en  est -elle  plus  hntitc  y 
plus  forte,  plus  brancltuc  , et  donne  plus  de  graine  que  la  rabilte.  On  sème  le  colza 
en  juillet  et  août  {en  thermidor),  en  terre  bien  préparée  comme  pour  le  blé,  et 
on  le  sème  de  même.  Quand  le  colza  est  levé  et  fopt , c’est-à-dire  , sur  la  fin  de 
l'hiver  , s’il  est  trop  dru,  comme  il  arrive  d’ordinaire  , parce  que  la  | lante  est 
forte  et  vorace  , on  éclaircit  et  on  transporte  ailleurs  ce  qu'on  en  a ûté.  Pour  éviter 
cette  peine  , bien  des  personnes  sèment  le  colza  à la  main,  en  laissant  couler  trois 
ou  quatre  grains  dans  un  trou  qu’un  homme  fait  d’espace  en  espace  , en  suivant 
le  rayon-4 1 la  queue  de  la  charrue  , lors  du  dernier  labour  qu’on  donne  à la  terre  ; 
après  quoi  il  n’y  a plus  qu’à  herser.  Les  feuilles  du  colza  se  mangent  dans  le  pot 
et  euAsalade  , quand  elles  sont  finies  et  tendres  ; car  c’est  une  espèce  de  chou  à 
petites  feuilles  lavées  de  pourpre  , et  fort  brancliu. 

Los  bestiaux  en  sont  tres-friands  ; c’est  même  une  économie  assez  ordinaire  de 
couper  les  feuilles  «lu  colza  depuis  le  mois  de  septembre  ( sur  la  fln  de  fructidor)  , 
dès  qu’il  est  levé,  jusqu’au  mois  de  décembre  (de  frimaire),  pour  les  donner  en 
vert  aux  bestiaux  , surtout  aux  vaches  et  aux  boeufs  qu’on  veut  engraisser  ; cela 
n’empêche  point  le  colza  de  repousser  pondant  l’hiver  , et  de  donner  sa  graine 
dans  le  temps.  ^ ^ 

Dans  les  bons  fonds  on  sème  le  colza  fort  épais  , pour  le  vendre  , à la  fin  de 
l’hiver,  au  millier  de  plantes  ou  à la  perche,  à ceux  qui  veulent  alors  en  planter 
d.  ns  leurs  champs  , pour  l’y  récolter  l’été  suivant. 

On  coupe  le  colza  , en  été  , après  h s blés  et  un  peu  avant  la  navette  •,  il  s’emploie 
et  se  débite  comme  elle.  11  faut  les  récolter  par  un  temps  sec,  et  ne  pas  attendre 
qi  e les  cosses  ou  capsules,  qui  renfcrmciif  la  graine,  s'ouvrent,  ni  même  qu’elles 
soient  parfaitement  mères,  parce  qu’elles  s’égrèn^roient  ou  vent  ou  à l’abattis. 

On  ne  doit  rien  mettre  dans  la  terre  où  l’on  a lecueilli  du  colza  ou  de  la 
raliette  , avant  de  l’avoir  bien  amendée  , parce  que  ccs  deux  plantes  l’effritent 
beaucoup.  * • * 

Comme  il  s’en  échappe  toujours  beaucoup  de  graine,  on  la  laisse  quelquefois 
repousser  la  seconde  année  ; en  sorte  qu’on  a , par  ne  moyen  , une  nouvelle  récolte 
qui  n’a  coûté  ni  labours  , ni  semence  ; mais  il  wiut  mieux  employer  sa  terre  à d’autres 
usages.  Le  blé  vient  assez  bien  après  le  colza. 

Quelquefois  la  grande  sécheresse  de  l’été  fait  manquer  le  colza  et  la  rabette! 
En  ce  cas,  sur  la  fin  d’octobre  (à  la  mi-brum.iire  ; . lorsqu'on  voit  que  le  champ 
n'est  pas  g rni  suffisamment  , on  yfdonnc  un  labour  et  on  y sème  du  blé. 

Quant  à l’huile  de  navette  et  de  colza  , voyez  ce  qui  en  sera  dit  au  chapitre  de* 
• huiles.  1 a plante  du  colza  donne  plus  de  graine  , parce  qu  elle  est  plus  branihu© 
et  plus  forte . ci  la  ^raiue  en  est  plus  forte  ot  rend  davantage  nu  boisseau  que  la 
Fahctte*,  mais  la  graine  de  rahette,  boisseau  pour  boisseau,  donne  plus  d’huile  , 
parce  qu’elle  a IVcorcc  plus  mince  ; et  cette  huile  est  plus  estimée  et  sent  moins  qu« 
celle  du  colza.  On  récolte  ordinairement  douze  mines  de  colza  à l’aipcnt. 
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Les  tiges  du  colza  , et  généralement  de  toutes  les  plantes  huileuses  , servent  k 
couvrir  , à chauffer  le  four  et  à brûler  ; ôn  les  vend  en  bourrée*  pour  ces  mêmes 
usages. 

Un  bon  cultivateur  ne  doit  point  mettre  trop  de  terres  en  colza  et  en  rabette  , 
parce  que  ces  graines  usent  beaucoup  la  terre  ; elles  ne  rendent  ni  fumiep  * ni 
fourrages  ; elles  demandent  , au  coutraire  , une  fois  plus  d’engrais  que  le  blé.  Ut» 
propriétaire  doit  borner  par  le  bail  le  nombre  de  terres  que  le  fermier  pourra 
charger  de  ces  sortes  d«  graines.  On  dit  ordinairement  des  fermiers  qui  font  beau- 
coup plus  de  colza  ou  de  rabette  que  de  blé  , qu'ils  jouent  de  leur  reste,  en 
risquant  tout  si^a  graine  *nc  réussit  point. 

On  connoît  deux  variétés  du  colza  : l’une  nommée  colza  bleu , parce  que  les 
pétales  ou  feuilles  de  la  fleur  sont  bleues , et  le  colza  froid  , dont  les  feuilles  sont 
plus  grandes  et  plus  épaisses  : ce  nom  lui  vient  de  ce  qu’il  supporte  mieux  les 
rigueurs  de  l’iiiver.  • 

* % 

Uù  la  la  Camomille , Anthémis.* 

La  camomille  est  un  simple  très  connu  des  apothicaires  ; l’infusion  des  fleurs  est 
bonne  contre  les  coliques  venteuses  des  enfatis  : elle  est  encore  bonne  pour  les 
fièvres,  pour  la  pierre  et  nutics  maladies  de  la  vessie,  pour  la  jaunisse  et  autres 
symptômes  du  foiç  , etc.  Il  y a plusieurs  sortes  de  camomilles.  L 'adonis  t qui  est* 
la  plus  h lute  de  toutes,  croit  en  Italie  , et  se  cultive'  en  France  dans  les  jardins. 
Elles  sont  toutes  odorantes,  hormis  la  sauvage. 

La  camomille  ordinaire  , la  seule  dont  il  s'agit  ici , ressemble  assez  au  lin.  Ceux 
qui  en  sèment  sur  leurs  terres,  pour  avoir  leur  provision  d’huile  à brûler  et  vendre 
le  surplus  , l’appellent  camamine  ou  mornille.  Elle  ne  demande  point  de  soins;  il 
lui  suffit  d’un  terrain  mcdiocremcnt*hon  , préparé  par  trois  labours,  et  fumé  : on 
la  sème  nu  mois  d’avril  ou  de  mai  (eu  floréal),  et  on  la  dépouille  au  mois  d’août 
(en  fructidor)  , en  arrachant  la  plante  quand  elle  est  mûre  et  jaunâtre.  La  graine 
de  camomille  rend  encore  plus  d'huile  , A proportion,  que  la  navette  et  le  colza; 

Les  fleurs  de  camomille  raniment  les  forces  vitales  et  musculaires  , particuli  re- 
nient de  l’estomac  , rétablissent  l’appétit  dépravé  par  des  humeurs  pituiteuses  , calment 
les  coliques  venteuses  , les  coliques  après  l'accouchement  ; suspendent  le  vomisse- 
ment causé  par  les  humeurs  séreuses  ou  pituiteuses  9 diminuent  les  accès  de  la 
passion  hystérique. 

De  VAlpiste  et  de  V Œillette. 

On  cultive  ces  deux  plantes  pour  leur  gmine  : on  les  donne  aux  serins  et  aux 
autres  oiseaux , même  à la  volaille  ; et  elles  sont  bonnes  à plusieurs  autres  usages  , 
comme  à faire  des  huiles , et  c. 

L’alpiste  , phalaris  , est  une  graine  dorée  ou  d’un  pâle  tirant  sur  la  couleur 
isahelle  , mbins  grosse  que  le  millet  , mais  moitié  plus  longue,  finissant  en  jointe 
par  ses  deux  extréntités.  Cette  graine  engraisse  et  échauffe  les  oiseau*  ; c’est  leur 
* seule  nourriture  dans  les  Canaries  ; on  en  fait  du  pain  dans  les  temps  de  cherté. 
Elle  a le  înêrae  goût  que  le  millet,  et  on  la  cultive  de  même.  La  plante  del’alpistc  , 
qu'on  appelle  aussi  graine  de  Canarie , a quantité  de  racines  fort  minces  , et  jette 
beaucoup  de  petites  tiges  semblables  à ccl'ss  do  l’épeautre  , hautes  d’un  pie  J et 
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demi  , minces  , douces  et  distinguées  par  noeuds.  Il  y en  a dont  la  graine  est 
blanche  ; jl  y en  a aussi  de  noirâtre , et  souvent  la  graipe  varie  de  couleur.  On  la 
tire  d’Aubervilliers  , près  de  Paris,  et  des  ci-devant  Provence  , Flandre  ou  Nor- 
mandie. * 

La  graine  de  Poeillette  vient  d’une  plante  qui  ressemble  au  pavot.  La  bonne  vient 
de  Strasbourg  ou  des  environs  de  Laon.  Elle  lleurit  on  mai  et  juin  ( en  prairial  ) ; 
elle  est  grise  et  fort  déliée*,  elle  a un  petit  goût  sucré,  et  ne  diffère  de  colle  de 
pavot,  qu’en  ce  que  la  graine  d’oeillette  est  grise,  et  que  celle  du  pavot  tire  sur 
le  noir.  On  sème  et  on  cultive  l’oeillette  comme  le  pavot. 

Du  Pavot  y Papa  ver. 

De  toutes  les  espèces  de  pavots,  soit  blancs  ou  rouges,  doubles  ou  simples  , 
panachés  ou  autres  , .il  n’est  ici  question  que  des  pavots  à grosse  tête,  qu’on  cuU 
tive  en  bien  des  endroits  , comme  en  Allemagne  , pour  en  avoir  la  graine  que  les 
grosses  têtes  fournirent  plus  abondamment  , et  en  faire  de  l^uile  qu’on  tire  à froid  , 
et  qu’on  emploie  dans  les  salades  et  sausses  , au  lieu  d’huile  d’olive.  On  s’en  sert 
aussi  à brûler  et  dans  les  remèdes. 

On  seine  la  graine  de  pavois  , en  plein  champ , en  septembre  et  octobre  ( en 
vendémiaire),  et  plus  communément  en  mars  ( en  ventôse  ou  germinal  ) , en  bonne 
.terre  et  en  belle  exposition.  Comme  cette  graine  est  fort  menue  , on  la  st  inc  mclee 
parmi  un  tiers  de  cendres;  ef  si  elle  est  trop  drue  lorsqu’elle  est  levée,  on  l'éclaircit, 
nu  la  sarcle;  et,  après*  la  fleur  passée,  quand  les  têtes  blanchissent,  on  les  cueille  • 
avant  leur  parfaite  maturité  , parce  que  les  graines  sc  perdraient  et  se  repeu- 
pleroicnt. 

Pour  ramasser  la  graine  et  empêcher  qu’elle  ne  se  perde  , il  faut  avoir  atten- 
tion de  tenir  toujours  les  tiges  droites  quanti  on  les  airache  , et  de  secouer  la 
tète  A mesure  sur  des  draps.  On  garde  ensuite  les  tiges  pour  faire  de  la  iitieic  , 
ou  pour  brûleV  à la  maison,  ou  on  les  brûle  sur  le  champ  même. 

L’huile  qu’on  retire  du  pavot  , dit  oeillet  , est  douce  , Agréable  , sent  la  noisette  , 
ne  sc  coagule  pas , et  se  conserve  ter^s-long-lmps  sans  rancir.  Après  l huile  d olive 
appelée  fine  , c’est  la  meilleure  et  la  plus  agréable  pour  les  apprêts  de  tous  Ica 
alimcns  cuits  ou  à froid.  Son  seul  défaut  est  de  ne  pouvoir  brûler  dans  les  lampes. 

C’est  de  toutes  les  huiles  celle  qui  adoucit  le  mieux  l’huile  d’olive , lorsqu  elle  a 
une  saveur  forte  et  piquante. 

Du  Sésame  9 Sésamum.  - 

Le  sésame  , appelé  autrement  jugéojine  ou  sempsen , est  une  plante  que  les 
uns  qualifient  blé , les ‘autres  légumes  , qui  a la  tige  semblable  & celle  du  millet  ^ 
mais  plus  haute  et  plus  grosse  ; les  feuilles  rouges  , les  fleurs  vertes  , la  racine  blanche  , 
de  même  que  la  graine  qui  est  renfermée  dans  de  petits  boutons , comme  le  pavot. 

Le  >ésaine  multiplie  et  rapporte  beaucoup  : on  en  fait,  comme  de  la  navette-, 
une  huile  qui  est  de  grand  débit.  Elle  sert  principalement  en'  médecine  ; elle  ne 
gèle  jamais,  et  elle  passe* pour  la  plus  légère  de  tontes  les  huiles;  cependant  elle  • « 

va  au  fond  , si  on  la  mêle  avec  du  vin  ou  de  l’eau-dc-vie.  On  réduit  aussi  le  sésame 
en  farine,  et  on  en  fait  des  gâteaux;  mais  ce  grain  poiy  nourriture  est  extrême- 
ment lourd  et  gâte  l’estomac  , comme  font  toutes  les  choses  huileuses. 
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On  sème  peu  de  sésame  , parce  qu'il  épuise  la  terre  ; on  aime  mieux  employer 
celui  vient  d’Asie,  de  la  Mnrée  ou  d’Italie;  cependant  on  parlera  de  sa  cul- 
ture. Dans  le  levant,  il  donne  presqu’autant  d’huile  quo  les  oliviers  ; cette  huile 
est  meilleure  pour  la  nourriture,  et  elle  éclaire  mieux. 

Le  saine  demande  une  lerie  fort  noire  et  humide,  quoiqu’il  vienne  assez  bien 
dans  des  sables,  pourvu  qu’ils  soient  gras  : il  multiplie  autant  que  le  millet. 

Il  ne  doit  être  semé  qu’en  été  , par  un  temps  sec  , et  qui  promet  l’être  cons- 
tamment; car  la  pluie  nuit  au  sésame  , même  après  la  seir.aille  ; ce  qui  est  tout 
le  contraire  des  autres  plantes , dont  la  pluie  avance  la  germination  : du  reslo  , 
il  vient  sans  soin. 

Sanve,  Rapistrum. 

Les  pauvres  à la  campagne  cueillent  la  sanve  un  peu  avant  sa  parfaite  maturité, 
parce  qu’elle  s’égrène  aisément;  souvent  même  ils  en  sèment  exprès,  pour  en  faire 
de  l’huile  à brûler.  ( Voyez  sanve , à la  table  des  matières  ). 


CHAPITRE  XI. 

Du  Safran  , du  Scnevé  et  de  la  Moutarde  ; du  Houblon  , du  Riz  , 
du  Gramen-manne  et  du  Tabac.  • 


On  renferme  en  un  seul  chapitre  toutes  ces  plantes  , qui  , la  plupart  , serrent 
directement  à l'homme  pour  sa  nourriture. 


Du  Safran  , Crocus. 

I.  La  plante  qui  produit  le  safran , est  une  plante  bulbeuse  (c’est-à-dire,  qui 
vient  d’oignons  et  de  caïeux),  composée  de  plusieurs  feuilles  longues,  étroites 
épaisses , doisres  à mugicr  et  cannelées  , erfTre  lesquelles  il  s'élève  vers  lo  commen- 
cement de  septembre  (à  la  mi-fructidor),  une  tige  basse  qui  soutient  un*  fleur 
bleue , mêlée  de  rouge  et  de  purpurin , du  milieu  de  laquelle  il  naît  aussi  une 
espèce  de  houpc  partagée  en  trois  cordons  découpés  en  crête  de  coq  , d’une  belle 
couleur  rouge  , et  d'une  odeur  agréable;  quand  elle  est  en  sa  vigueur,  on  la  cueille 
on  la  fait  sécher , et  cette  houpe  est  le  safrtn  dont  nous  nous  servons , tant  parmi  les 
alimens  qu’en  médecine  , et  à beaucoup  d’autres  usages  : quelques  jours  apres  il 
en  vient  une  autre  semblable  sur  la  même  plante  ; on  la  ramasse  de  même  que  la 
première,  pour  la  faire  auss»  sécher;  et  ces  houpea  se  réduisent  en  lilamcns 
comme  nous  voyons  le  safran.  La  tige  et  les  Heurs  de  cette  plante  viennent  avant 
les  feuilles;  elle  est  en  fleur  pendant  un  mois,  puis  des  (leurs  sortent  des  feuilles 
qui  sont  vertes  pendant  tout  l’hiver;  le  printemps  venu,  elles  se  sèchent,  tombent 
et  disyaroissent  en  été.  L’oignon  de  safran  est  gros  comme  une  aveline,  charnu 
barbu  dans  sa  partie  inférieure,  et  surmonfé  d’un  autre  oignon  plus  petit  : le  tout 
est  revêtu  de  plusieurs  cartilages  jaunissans  comme  le  glaïeul. 

II.  Choix.  1^  faut  choisir  le  safr.-.n  nouveau,  bien  séché  , mollasse  et  doux  au 
toucher,  en  longs  blet*  de  très  belle  couleur,  rouge  et  peu  chargé  de  parties 
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Jaunes , fort* odorant , d’un  *goût  et  d’une  odeur  agréables  II  y a des  personnes 
<|ui  préfèrent  celui  qu'ils  trouvent  fort  gras,  qui  fait  du  bruit  dans  la  main,  qu* 
picore  les  yeux  quand  on  l'approche  du  visage,  qui  est  d’une  butte  couleur  d’or,  * 
dont  la  main  reste  teinte,  et  qui  se  dissout  aisément  quand  on  le  met  dans  quelque 
liqueur.  # 

III.  fieux.  Le  safran  du  Levant  /'St  très -estimé  ; il  en  vient  aussi  de  bon  en 
plusieurs  endroits  de  France.  Le  meilleur  est  celui  de  Boisne  et  do  Bois-commun 
dans  le  ci-devant  GAtinnis. 

IV.  Usages.  Le  safran  sert,  comme  on  l’a  dit,  en  médecine  et  parmi  les  alimens, 
pour  les  p*  intures  et  les  teintures;  il  est  la  base  de  la  liqueur  connue  sous  le  nom 
do  scubac.  Les  Espagnols,  1rs  Portugais,  en  mettent  dans  presque  tout  ce  qu'ils 
mangent;  on  lui  attribue  plusieurs  bons  effets,  comme  de  fortifier  l’estomao , de 
rendre  les  sens  plus  vifs,  de  réjouir  le  coeur  et  d’exciter  à rire.  On  en  fait  un 
grand  trafic  vers  les  pays  septentrionaux,  principalement  en  Hollande  et  dans  la 
bas^e  Allemagne;  c’est  pourquoi  les  aafraiiiVre*  sont  d'un  grand  revenu,  et  on  y 
emploie  des  champs  entiers  Ceux  qui  ne  sont  pas  à portée,  ou  qui  ne  sont  pas 
dans  le  goût  d’en  faire  commerce,  n’en  mettent  que  dans  un  petit  espace  de  terre 
pour  leur  provision  seulement. 

V Safran  bâtard.  Outre  le  safran  ordinaire,  il  y en  a une  autre  espèce  qu’on 
appelle  safran  bâtard  : il  en  vient  beaucoup  d’Alexandrie  et  d’Egypte  à Marseille, 
sous  le  nom  de  snfranon  , pour  l’usage  des  teinturiers.  Les  apothicaires  le  nomment 
cartam  ou  crocus  saracenicus  , et  le  peuple,  graine  à perroquets  : effectivement  les 
perroquets,  lés  gros  becs,  qu’on  appelle  pcrce-olive , et  les  bréants  en  sont  très- 
friands.  A Marseille  on  ne  leur  donne  que  cette  graine  pour  n^irriture  ; c’est  le 
Scmcn  cartami. 

Cette  plante  a les  feuilles  longues , rudes,  piquantes  et  déchiquetées  tout  autour; 
sa  tige  est  d’un  pied  et  demi  de  haut,  ses  tètes  sont  de  la  grosscur^l’une  olive, 
bérissonné^s  et  épineuses,  longuettes  et  écaillées,  avec  des  feuilles  au-dessous  qui 
s’enivrent  en  forme  d’étoiles;  sa  graine  est  blanche  et  anguleuse,  lisse  et  ffure  , 
un  peu  plus  grosse  qu’un  grain  d’orge,  et  elle  a nu-dedans  une  moelle  blanche; 
sa  racine  est  longue,  grêle  et  fort  afcevdne,  et  sa  fleur  est  semblable  à celle  du 
safran  domestique.  11  n'y  a dans  le  saîiran  bAtard,  que  la«gr.«ine  q^on  cherche; 
elle  irt'rt  en  médecine  (entr’antres  pour  purger  le  flegme),  et  aux  pluinassicrs  pour 
teindre  les  plumes  en  incarnadii^  d’Esp  igné  , en  y mêlant  du  suc  de  citron  ; elle 
sert  aussi  pour  teindre  les  laines  et  les  soies,  surtout  pour  l’écarlate  bâtarde.  Ce 
safran  a cela  de  bon  , qu’il  ne  demande  qu’une  terre  médiocre  et  peu  de  nourri- 
ture ; il  amende  et  engraisse  le  fonds  f et  n’y  laisse  aucune  racine  qui  puisse  pul- 
luler ou  l’endninmager  ; il  se  cultive,  comme  le  safran  domestique. 

VI.  Culture  du  safran.  Il  vient  fort  bien  dans  toutes  sortes  de  climats  : il  sô 
plait  dans  une  terre  médiocre  J ni  trop  forte  ni  •trop  fumée  , plutôt  légère  que 
lourde;  mais  toutefois  bien  aéiée,  fort  exposée  au  soleil,  épierrée  avec  soin,  bien 
labourée  et  bien  meuble  : il  aime  les  endroits  où  l’on  a mis  de  l’oignon  ; mais 
l’eau,  les  souris  et  les  taupes  y font  bien  du  tort. 

Comme  il  vient  mieux  et  plus  vite  d’oignon  que  de  semence  , quand  le» temps 
de  le  planter  approche  ,*  ce  qui  se- fait  aux  mois  de  mai,  de  juin  ou  d’août  (de 
floréal  à messidor),  on  acliè:e  en*. iron  un  boisseau  d’oignons  de  safran  , plus  ou 
moins,  suivant  ce  qu’on'  en  veut  planter  : on  les  laisse  mûrir  à l’ambre  en  mon- 
Ccau , pendant  *uue  huitaine  dè  jours,  dans  un  lieu  sec;  puis,  lorsqu’il  lait  beau 
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temps  et  que  la  terre  est  bien  labourée  et  bien  meuble  , on  les  plante  eu  droit© 

ligne  , à qii^re  doigts  de  dislance  l’un  de  l'autre  , et  on  leur  donne  trois  doigts 

■vie  terre.  Il  y en  a qui  ne  les  plantent  qu'au  mois  d’août  (qu’en  thermidor),  et 
qui  y mettent  du  marc  de  raisins  au  pii  d.  © 

Dès  qu’ils  sput  plantés,  ii  faut  couvrir  la  terre  de  fenilles  et  de  branchages, 

pour  la  défendre  de  la  grande  ardeur  du  soleil , jusqu’à  ce  que  les  plantes  soient 
levées.  Elles  n’en  seront  que  plus  belles  , si  l’on  a soin  de  le6  arrosrr  pendant  le* 
chaleurs,  surtout  qu'on  soit  assidu  à les  sarcler  plusieurs  fois  l'année,  pour  quo 
les  oigrtfcns  grossissent  et  fructifient  mieux. 

Le  safran  a cela  de  particulier,  qu’il  produit  davantage  quand  il  a été  bien  foulé 
et*  bien  piétiné-  avant  de  jeter  sa  fleur.  La  première  année  , les  oignons  de  safran 
ne  produisent  que  de  l’herl>e  , et  la  fleur  ne  paroît  qu’au  bout  de  deux  ans. 
Avant  qu’elle  paroisse,  on  pare  la  snfranière  sur  la  lin  d’août  ( à la  mi  fructidor); 
pour  eda , on  ôte  toute  l’herbe  qui  pnroit  sur  la  terre,  on  piétine  dessus,  on 
l’unit  comme  une  aire  à battre  du  blé,  et  on  la  couvre broussailles  connu© 
auparavant , afin  que  le  soleil  n’altère  point  le  safran  : plus  on  fouit*  la  terre  y 
plus  il  vient  beau.  11  faut  pourtant  bien  se  garder  de  le  faire  quand  la  terre  est 
trop  humide , qu  quand  la  fleur  paroît  : on  doit  aussi  avoir  %oin  que  les  bestiaux  , 
surtout  h s cochons,  n’en  approchent  point.  La  terre,  ainsi  parée  sur  la  fui  d’août 
(à  la  mi-fructidor),  reste  couverte  pendant  environ  un  mois,  sur  la  fin  duquel 
on  la  nettoie  avec  des  ratcaux,  pour  faire  place  au  safran  qui  naît  et  ileuril’atec 
l’automne.  * . 

VU.  Récolte . Sa  (leur  commence  à paroitre  vers  la  fin  de  septembre,  et  con- 
tinue jusqu’à  la  fin  d’octobre  (de  vendéinaire  au  10  brumaire).  Du  milieu  de 
cette  fleur  sortent  trois  filamens  rougeâtres  , accompagnés  do  petites  languette* 
couleur  d’or;  et  ces  filamens,  qu’on  appelle  attentes  ou  flèches , sont  proprement 
le  safran  , le  reste  de  la  fleur  n’étant  d’aucun  usage.  Chaque  fleur  ne  dure  pa* 
long-temps,  eC  l’oignon  n’est  que  vingt-quatre  heure*  à en  reproduire  un% nou- 
velle : c’est  pourquoi  il  f.iut  les  couper  adroitement,  ou  les  cueillir  de  jour  à autre 
à mesure  qu’il  fleurit,  et  toujours  par  un  beau  temps,  le  metin  au  soif  il  levant, 
et  jamais  l’après-midi  ; en  les  cueillant , on  les  met  dans  un  panier  garni  de  ling© 
ou  de  papier  propre,  et  on  les  épluche  le  plutôt  qu’on  peut. 

Pour  cela,  on  les  jette  sur  une  grande  table,  on  lis  couvre,  si  elles  ne  l© 

sont  pas,  on  en  tire  proprement  le  safran  quf  y est  attaché,  et  on  le  met  à part: 
il  y ch  q qui  y mettent  un  peu  d’huile  pour  lui  donner  du  lustre  ; ensuite  on  le 
fait  sécher  dans  un  tamis  sur  de  U coudre  chaude  , ou  du  moins  au  soleil;  mais 

c’est  le  pire,  à cause  qu’il  défleurit  et  dessèche  le  safran.  On  doit  avoir  soin  de 

le  remuer  de  temps  en  temps.  Quand  il  est  bien  sec  , on  le  met  dans  des  boite* 
ou  dans  des  sacs  autres  vaisseaux  bien  fermés , et  on  le  garde  dans  un  lieu 

scc  jusqu’à  ce  qu’on  veuille  s’en  défaire  : plus  il  est  rouge,  plus  il  est  .beau  : on 

le  vend  quatorze,  quinze,  seize  et  dix-huit  francs  la  livre,  suivant  les  années. 
Il  faut  cinq  livres  d’attentes  fraîchement  cueillies  pour  en  faire  une  livre  de  sèches. 
Le  safran  d’Espagne  ne  vaut  rien , à cause  de  l'huile  qu’on  y met  pour  le  conserver. 

Il  naît,  comme  on  l’a  déjà  dit,  une  deuxième  houpe  de  fruits  dans  le  mêpe 
Endroit  d’où  l'on  a,  peu  de  jour*  auparavant,  cueilli  la  première. 

Comme' le  sufran  refleurit  de  jour  à autre,  et  que  scs  fleurs  ss  succèdent,  la 

récolte  en  dure  un  mois  entier  , et  cela  fait  qu’on  a le  temps  de  tout  cueillir  , 

qudqu’étendue  que  soit  la  safranière;  mais  aussi  on  n^  doit  point  épargner  le 
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nombre  des  journaliers  pour  profiler  du  temps  de  la  fleur  : elle  est  sujette  à 
pourrir , pour  peu  qu’on  la  garde.  • 

Les  fleurs  et  les  graines  qu’on  dépouille  ainsi  dans  l’automne  , sont  remplacées 
par  des  feuilles  qui  durent  ef  verdoient  pendant  tout  l’hiver;  elles  sc  flétrissent  au 
printemps,  et  tombent  enfin,  parce  qu’elles  ne  peuvent  pas  'résister  aux  .moindres 
chaleurs  de  l’été. 

VIII.  Safranièrc.  On  donne  ordinairement  trois  labours  par  an  à la  safranicre; 
le  premier  , quand  on  plante  le  safran  , ou  s’il  est  déjà  planté  , au  printemps  quand 
les  feuilles  tombent;  le  second,  sur  la  fin  de  juillet  ( à la  mi-thermidor;,  et  le 
troisième,  au  commencement  de  septembre  (à  la  mi -fructidor  ) , quelques  joprs 
plus  ou  moins  tard  , suivant  la  sécheresse  de  l’année.  Il  faut  toujours  lui  donner 
le  dernier  labour  par  un  beau  temps , et  prendre  garde  de  ne  pas  offenser  les 
oignons  en  labourant. 

Une  safranicre  ainsi^ménagée , dure  trois  ans  dans  sa  forte  vigueur;  elle  pourroit 
continuer  à rapporter  pendant  neuf  ans , pourvu  qu’on  eftt  bien  soin  de  la  labou- 
rer, de  la  sarcler  et  de  l’amender  avec  du  marc  de  raisin;  mais  il  vaut  mieux, 
après  trois  ans  de  production , lever  hors  de  terre  les  oignons  et  les  caïeux  qu’ils 
ont  produits,  pour  les  planter  ailleurs,  et  vendre  ce  qu’on  aura  de  trop.  Aussitôt 
qu’ils  sont  hors  de  terre , on  doit  les  mettre  à l’ombre , dans  un  endroit  qui  ne 
soit  pourtant  point  humide.  Il  ne  faut  jamais  les  replanter  dans  l’endroit  d’où  on 
les  a tirés,  parce  que  la  terre  est  usée  à cet  égard;  on  peut  y mettre  du  grain 
en  la  fumant  bien.  • . • . 

Il  y a des  gens  qui  partagent  en  quatre  ce  qu’ils  ont  de  terre  à mettre  en  safran; 
ils  garnissent  les  derniers  quartiers,  des  oignons  et  caïeux  qu’ils  retirent  des  pre- 
miers; et  , comme  ils  ne  fleurissent  pas  tous  en  même  temps,  ils  ont  plus  de  temps 
et  de  commodité  pour  cueillir  le  safran,  qui  refleurit  d’un  côté  pendant  qu’on  lo 
'dépouille  de  l’autre.  . 

Lm safran  a sa  maladie  particulière  , causée  par  une  petite  plante  parasite  qui 
s’établit  sur  l’oignon  du  safran , s’y  nourrit  et  le  détruit  à la  fin  : elle  jette  des 
filets  en  rayons,  qui  vont  s’attacher  aux  oignons  voisins;  et  ainsi  de  proche  en 
proche  , elle  infecte  tous  les  oignons  du  champ.  Le  meilleur  remède  est  de  le 
tenir  bien  labouré  et  bien  sirclé , et  de  ne  point  laisser  les  oignons  trop  long  temps 
en  terre. 

Du  Senevé  et  de  la  Moutarde  9 Sinapi. 

• • 

Le  senevé  est  une  petite  graine  ronde  et  rouge  ou  blanche , dont  on  fait  entr'autres 
la  moutarde,  et  qui  vient  sur  une  plante  du  même  nom,  dont  il  y a deux  espèces  , 
l’une  sauvage  et  l’autre  cultivée.  La  moutarde  sauvage  a les  feuilles  grêles  et  la 
graine  fort  petite.  La  cultivée,  qui  vient  aussi  bien  dans  les  champs  que  dans  les 
jardins  , -est  de  deux  sortes;  l’une  a des  feuilles  comme  la  rave  et  le  panais,  et 
la  graine  rouge  , qui  est  la  moutarde  ordinaire  ; et  l’nutre  a les  feuilles  déchiquetées 
comme  la  roquette  : la  graine  blanche  est  moins  forte  que  la  rouge. 

Le  senevé  sert  non-seulement  à faire  de  la  moutarde  , mars  aussi  à plusieurs  • 
autres  sorte»  d’alimens.  Sa  graine  et  l’huile  qu’on  en  tire,  sont  encore  employée 
en  médecine;  et  si  on  en  met  dans  du  vin  doux,  on  l’empêchera  long-temps  de 
bouillir.  Le  senevé  sert  encore  à préparer  les  peaux  qu’on  passe  en  chagrin. 

L’usage  de»  semences  réveille  les  forces  vitales , elles  échauffent  et  fortifient 
IVstomac  , affoibli  par  abondante  d’humeurs  séreuses  et  pituiteuses  , elles  soôt 
. indiquées 
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indiquées  dans  la  paralysie  par  humeurs  séreuses  , clans  la  paralysie  par  apoplexie 
pituiteuse  ; l'asthme  pituiteux,  le  rhumatisme  séreux,  comme  masticatoires;  elles  ‘ 
déterminent  une  plus  grande  sécrétion  de  salive  , tendent  à diminuer  la  pat&lvsic 
de  la  langue,  à relever  le  voile  du-jalais,  et  la  luette  relâchée’  sans  inflammation. 

Les  semences  réduites  en  poudre  et  appliquées  en  cataplasmes  s«ir  les  tégiimens  , 
causent  en  trcs>peu  de  temps  une  douleur  aigue  , une  grande  chaleur  à l’inflam- 
mation,  et  forment  des  vessie»:  mises  sur  le  point  douloureux  de  la  poitrine  dans 
les  premiers  jours  d'une  pleurésie,  ou  d'une  pénipneumonip  essentielle,  elles  calment 
la  douleur  et  firoKieat  la  résolution  avec  plus  de  succès  gue  les  mouches  can- 
tharides Appliquée*  sur  les  parties  affectées  de  rhumatismes  séreux  ou  de  paralysie 
par  les  humeurs. séreuses , elles  produisent  souvent  de  bons  effets;  sur  les  jambes 
dans  les  maladies  soporeuses,  et  dans  les  maladies  de  foi blesse  où  il  faut  obtenir 
vîne.  prompte  dérivation  , et  produire  une  violente  action  sur  le  genre  nerveux , 
elles  sont  d’un  grand  secours,  elles  sont  préférables  aux  cantharides  dont  l’actiom 
«►croit  plus  lente , et  dont  les  raollécttles  pariées  dansjes  secondes  voies  pourraient 
affecter  le  cerveau.  - ' s * i . 

On  doit  -choisir  le  sénevé  nouveau,  bien  nourri,  et  d’un  goût  Acre  et  piquant; 
plus  il  est  nouveau  , meilleur  il  est,  tant  pour  manger  que  pour  semer;  il  est 
pourtant  de  garde  pendant  cinq  ans.  On  le  casse  sous  la  dent,  pour  voir  s’il  est 
vert  au*  dedans;  car  s’il  est  blanc,  c’est  une  marque  qu’il  est  vieux. 

On  le  sème  en  #terre  grasse  avant  l’hiver*  ou  après;  mais  la  scmaille  du  prin- 
temps réussit  mieux  : on  doit  le  mêler  avec  des  cendres  et  le  semer  à claire- 
voie  , la  graine  en  est  petite  et  il  multiplie  aisément^ 

Cette  plante  demande  d’être  transplantée  , pour  qu’elle  croisse  plus  liante  et  plus 
belle  f cc  qu’il  ne  faut  pas  faire  pour  le  séné \6  qu’on  veut  manger;  car,  pour  celai 
dont  on  veut  avoir  la  semence  , on  ne  doit  point  le  changer  de  fonds.  Il  est 
nécessaire  de  labourer  avec  soin  et  profondément  la  terre  qui  a rapporté  du 
séne\é,  avant  que  de  l’employer  à d’autrçs  productions,  parce  qu’il  n’est  pas  aisé 
d’en  débarrasser  le  fonds  où  il  a crû. 

La  moutarde  dont  on  se  sert  communément  dans  les  saussea,  n’est  autre  chose* 
qu’une  pâte  liquide  faite  de  graines  de  sénevé  pilées  et  mêlées  avec  du  moût,  ou 
vin  doux  à demi  épaissi  , comme  est  U moutarde  de  Dijon  ; ou  avec  un  peu  de 
farine  et  de  vinaigre;  ce  qui  la  rend  plus  piquante  et  excite  davantage  l’appétit. 
D’autres  n’y  ajoutent  que  du  vinaigre  sans  farine,  et  si  on  la  veut  excellente, 
on  y écrase  et  démêle  un  anchois.  . v .'  , 

On  a remarqué  dans  les  hûpitaux  , que  l’usage  de  la  moutarde  melée  avec  les 
aliinens  , diminuoit  beaucoup  le  vice  scorbutique  qui  attaque  souvent  les  individus 
rassemblés. 

On  la  fait  encore  de  cette  façon  : il  faut  bien  nettoyer  la  graine  de  sénevé  , 
la  cribler  , la  laver  dans  de  l’eau  froide , et  l*y  laisser  une  nuit  entière  ; ensuite 
on  la  -près  e avec  la  main,  on  la  pile  dans  un  mortier  neuf  ou  bien  propre  avec 
du  vinaigre  fort , et  on  la  passe.  On  fait  encore  une  moutarde  assez  agréable  de 
cette  manière  ; on  prend  deux  onces  de  graine  de  sénevé  et  detni-nnee  de  cannelle  9 
on  pile  le  tout  bien  fin,  et  , avec  du  miel  ou  du  viuaigre,  on  en  fait  une  pâte 
dont  on  forme  de  petits  pains  qu’on  fait  sécher  au  soleil  ou  au  four  : quand  on 
veut  en  employer,  on  les  fait  dissoudre  dans  du  vinaigre,  du  verjus  ou  autre  liqueur. 
Pour  èter  à la  moutarde  sa  grande  àcreté  , il  y a des  persomic*  qui  ne  font  que 
Tome  1.  ' - . Gggg 
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tremper  la  graine  dans  du  raoi\t  ; puis  ils  la  préparent  comme  ou  vient  de  le  dire  j 
et  la  mutent  dans  des  petits  tonneaux. 

Du  Houblon , Lupulus  nias  et  Lupulus  fœrmaa. 

. „ t . . . . * - 

Le  houblon  est  une  plante  qui  ressemble  à la  coulcvréo  , qui  monte  et  rapporte 
tous  les  ans  comme  les  asperges  , et  dont”  le  fruit  st-rt  à faire  de  la  bière.  On  mange 
aussi  les  sommités  des  tiges  du  houblon  en  salade,  quand  elles  sont  jeunes  et  tendres  ; 
oii  les  cuit  et  on  les  sert  comme  les  asperges.  On  en  fait  encore  des  sirops  excellent 
pour  les  lièvres  malignes,  dailrca  , etc.  parce  quo  le  houblon  puiilie  et  rafraîchit. 

Il  est  aussi  très» propre  A faire  des  -treilles ; mais  la  grande*  consommation  et  U 
grand  trafic  s’en  fait  dans  b s pays  où  l’on  boit  de  la  bî  re.  On  y voit  des  campagnes 
entières  de  houblonui<  res  cultivées  avec  soin,  parce  qu’elles  sont  d’un  bon  revenu; 
et  si  quelqu’année  de  hcubhm  manque , au  lieu  de  dix  à douze  francs  «pie  valoit 
le  cent  pesant  , il  vaut  jusqu’à  soixante  et  quatre-vingt  francs. 

Quelques  uns  l’appellent  la  vigne  du  nord  g parce,  qu’en  montant  il  s’entortilla 
autour  de  ce  qu’il  rencontre,  et  que  ses  feuilles  ressemblent  à celles  de  la  vigne 
ou  de  la  coule' rée.  Il  y a trois  , et  ordinairement  cinq  iucisiiref  à l’entour  de 
ses  feuilles  ; et  elles  sont  inégales  et  rudes  comme  celles  «lu  çoncombre^  les  sar- 
mens  en  Sont  longs,  rudes r velus  et  no  peu  épineux  les  fleurs  blafardes  , jaugées 
en  raisin,  d'où  sortent  quantité  de  petites  bourses  en  cloches,  qui  pendent  entassées 
les  unes  sur  J -s  autres  : elles  sont  de  couleur  jaunâtre,  et  renferment  une  graine 
noire  et  amère.  Cette  plante  fleurit  sur  la  fin  d’aoùt  ( à la  mi-fructidor  , ,*et  son 
fruit  qui  se  forme  peu  «le  temps  apres  la  fleur  , mûrit  en  jaunissant. 

Le  houblon  croit  naturellement  le  long  des  ruisseaux,  et  dan»  les  baies  et  buis- 
aons.  Il  y en  a de  deux  soi  tes  , le  mâle  et  la  femelle:  celle-ci  est  plus  basse  et  moins 
belle  , et , comme  on  ne  cultive  cttte  plante  que  pour  le  fruit,  c’est  toujours  le 
ïiihIo  qu’il  faut  prendre.  - * * 

Le  houblon  vient  de  graine  , de  plants  enracinés  , et  plus  facilement  de  boutures: 
il  avorte  toujours  dans  un  terrain  graveleux , argileux  ou  pierreux. 

Comme  le  houblon  plonge  ses  racines  à une  grande  profondeur  et  qu’il  les  étend 
beaucoup  , il  lui  faut  un**  grande  quantité  de  sucs  y jl  faut  alors  pour  faire  üne  houblon- 
11‘ère , choifir  un  bon  terrain  un  peu  eras , et  plutôt  humide  que  sec,  sans  cailloux; 
ou  le  marner  s’il  paroit  un  peu  froid  , puis  on  le  fouit  au  commencement  de  l’hiver* 
et  une  seconde  fois  au  commencement  de  mars  ( à Ja  roi-ventôse)  ; après  on  y fuit  - 
des  trous  profonds  d’un  pied  ou  un  peu  moins , et  large  d’un  pied  de  diamètre  * 
chacun  à quatre  pieds  de  distance  les  uns  dus  autres,  et  en  lignes  droites  ; ensuite 
on  met  au  fond  de  chaque  trou  un  peu  de  fumier  consommé , et  un  peu  de  terre 
meuble  passée  à la  claie. 

terre  étant  apprêtée  ( sur  la  fin  de  mars)  en  germinal  , on  prend  les  boutures 
ou  chàuures  du  houblon,  qu’on  a coutume  de  tailler  vers  le  mars:  on  met  un 
plan  dans  chaque  angle  de  la  fosse;  si  on  en  met  un  cinquième  il  faut  le  mettre 
au  milieu  : mais  si  on  veut  en  mettre  six,  il  faut  alors  les  placer  sur  la  largeur 
qui  croise  le  milieu  de  la  fosse  à une  distance  égale  de  tous  les  autres,  plants  , et  tous 
)«,*  trous  garnis  , on  laisse  la  houhlonnière , jusqu’à  ce  que  les  boutures  replantées 
aient  poussé  hors  de  terre  un  pied  de  haut. 

Il  est  important  de  choisir  soi-même  les  plants  , de  se  transporter  dans  la  hou- 
blonnicfe  dont  on  viut  les  tirer , d’examiner  la  qualité  dusol  et  faire  attention  à 


Digitized  by  Google 


II.  Part.  Liv.  I,  Chap.  XI.  Safran  , Hou  Mon  , Tahac  , -et  r.  Co} 

ne  pas  les  pre»u3re  dans  un  terrain  meilleur  cjuc  celui  où  ou  doit  lus  mettre  , car 
ils  ne  feroieut  que  l.tnguir.  il  faut  préférer  les  plants  des  monticules  1rs  phi*  élevés, 
choisir  les  plus  grar,  d’environ  dix  pouces  de  longueur  qui  aient  quatre  bourgeons. 

Le  succès  dépend  encore  de  plusieurs  opérations;  l°.  en  .transplantant , il  ne  faut 
tenir  les  plants  hors  de  terre  que  le  moins  possible;  a°.  ménager  Ie9  racines  avec, 
le  plus  grand  soin  ; 3°:  les  couper  au-dessus  de  l’endroit  endommagé,  sans,  quoi 
la  racine  moisi roit  aussitôt  et  cornmuniquoroit  son  infection  à la  plante  ; 4°*  sup- 
primer près  de  la  raetue  principale  les*  fébrilles  dont  la  direction  se  porte  vers  la 
superficie  du  sol. 

Alors,  pour  la  première  année  , on  pr*nd  de  petites  perches,  comme  des  rames 
à féveroles  , et  on  les  fiche  en  terre  à côté  de  chaque  trou  , afin  que  le  houblon 
montant  s’entortille  autour  de  la  raine.  Mais  on  doit  bien  prendre  garde;  de  quelle 
manière  on  met  le  houblon  à la  rame  : il  faut  le  tourner  de  gauche  à droite  , afin 
que  ln  .soleil  l'attire  à soi;  autrement  le  houblon  ne  tournoroit  point,  et  se  déta- 
chcroif  toujours  de  la  raine,  parce  qu’il  est  de  la  nature  des  féveroles  et  mitres 
plantes  foibles  qui  s’en  tort  il  lent  presque  toutes  de  gauche  à droite  en  montant. 

Quinze  jours  après  qu’il  aura  été  ramé,  il  est  nécessaire  de  donner  de  nouvelle 
terre  à la  j lante  , et,  peu  après,  la  remotter  en  prenant  de  la  terre  d'alentour  de 
chaque  pied  , pour  la  jeter  autour  de  la  plante  en  forme  de  taupièro. 

Au  mois  de  mai  ou  au  commencement  de  juin  ( en  prairial  ) , on  donne  un 
troisième  labour  à la  houblonnière  ; on  la  sa/c  le  si  l’été  est  trop  sec  , on  y pra-  . 
tique  des  rigoles  pour  l’arroser,  et  surtout  on  la  défend  du  brout  et  de  la  fouille 
des  bestiaux,  du  moins  jusqu'à  la  récolte,  qui  se  fait  ordinairement  vers  le  8 sep- 
tembre ( sur  la  fin  de  fructidor  ).  On  ne  doit  pus  espérer  grand  fruit  la  première 
année  ni  la  seconde  , parce  que  la  plante  n’a  pas  encore  de  force.  * • 

»Eii  novembre  ou  décembre  ( en  brumaire  et  frimaire  ),  on  fait  porter  du  fumier 
à la  houblonnière;  on  en  met  un  demi- pied  suf  chaque  motte  de  houblon  ; ensuite 
on  bêche  la  terre  bien  menue  , on  la  rend  meuble  le  plqg  qu’on  peut  , et  on  ren- 
fouit  autour  de  chaque  moite  le  fumier  qui  a été  apporté  dessus  : après  on  la  bêche 
une  seconde  fois  , au  commence  ment  de  mars  ( en  veuto^e  ).;  et  vers  le  a5  du 
même  mois  ( au  commencement  de  germinal  ) , on  cintre  le  houblon,  c’est-à-dire, 
qu’on  le  taille. 

Pour  cela,  on  découvre  chaque  pied,  en  jetant  la  terre  à côté»,  on  coupe  avec 
un  couteau  tout  le  vieux  lois  à ras  de  lVatoc.  ou  coeur- de  la  plante  , et  on  la. 
recou\re  avec  la  main  d’un  peu  de  terre  passée  à la  claie  ou  émiée. 

Vers  la  mi-avril  ( à la  fin  de  germinal  ; , quand  011  voit  le  houblon  pointer  comme 
des  asperges  à la  hauteur  de  quatre  doigts,  et  nou  auparavant  , on  amasse  des  perches 
jîe  chêne  , de  saule,  aune  fr.inc,  tremble  ou  autre  bois  blanc  , chacune  d’un  demi- 
pied  de  four  au  moins,  les  plus  droites  et  les  plus  hautes  qu’on  peut  trouver,  et 
on  les  fiche  en  terre  à. force  de  bras  et  d’eau,  pour  les  faire  entrer  deux  pieds 
avant , à côté  de  chaque  motte  de  houblon  ; on  met  à chacune  le  nombre  de  perches 
proportionné  à la  force  de  la  plante  et  au  nombre  de  ses  jets  : ordinairement  une 
perche-  sert  pour  -quatre  ou  .cinq  jets  ou  moutans.  Ensuite  on  y donne  de  nou- 
velle terre  en  la  butant,  et  on  le  laboure  pour  la  dernière  fois  vers  le  mois  de 
juin  ( èn  prairial  ) , comme  on  l’a  dit. 

Plus  le  sol  est  riche  et  les  perches  longues  , plus  fl  finit  les  ficher  en  avant  dans 
. la  terre,  car  la  perche  qui  s’enlève  et  se  renverse  porte  plus  de  préjudice  que  si 
elle  se  cassoit.  Chaque  perche  doit  avoir  une  espèce  de  fourche  à son. sommet  pour 
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qu’elle  soutienne  mieux  la  tâte  du  houblon.  Il  faut  en  fichant  ces  perches,  avoir, 
l’attention  de  les  faire  pencher  un  peu  en  dehors  des  utcnitrcules  , et  non  en  dedans  , 
tCfin  de  laisser  de  l’air  nécessaire  à la  réussite  du  plant. 

Lorsque  le  houblon  est  parvenu  à la  hauteur  de  six  à sept  pieds,  si  on  voit  que 
que  la  perche  par  sa  trop  grande  hauteur  Tait  trop  exhausser  la  tige,  ce  qui  l’em- 
pèchc#de  produire  du  fruit,  il  faut  eh  mettre  Une  plus  courte,  et  de  même  une 
plus  longue  aux  tiges  fortes  et  vigoureuses  , et  raffermir  celles  qui  vacillent.  * f* 

Le  pl  .nt  parvenu  à la  hauteur  de  trois  pieds  , on  le  lie  aux  é<  halas  les  plus 
proches,  en  le  tournant  autour  selon  le  cours  du  soleil  , cVst  à-dirc,  de  gauche  à 
droite;  on  peut  se  servir  pour  les  attacher  de  jonc  dcssoi  hé  et  encore  mieux  de 
laine  : on  les  lie  en  deux  ou  trois  endroits  sans  les  trop  serrnr.  Pour  peu  qu’on 
endommage  les  jeunes  pousses , on  les  feroit  périr.  C’est  ordinairement  sur  le  rnidi 
qu’on  fait  Cette  opération  ,1c  matin  les  liges  sont  trop  pleines  de  suc,  le  soir  elles  sont 
trop  cassantes.  Cette  opération  terminée,  il  n’y  a plus  de  lig  iture  à faire  fmais , quatre 
ou  dix  jours  après,  on  parcourt  la  houbl<»iini>re  et  on  redresse  avec  la  miin  tous 
les  plant»  qui  se  dérangent  des  éclialas.  Plus  tard  on  lait  encore  une  visite,  et 
comme  on  ne  peut  plus  alors  atteindre  avec  la  main  aux  sommets  du  plant,  il 
faut  Rapprocher  avec  un  bAton  fourchu  , et  long  de  cinq  A six  pieds  , ceux  qui 
s'écartent  des  ochalas. 

A la  mi  mai  ( à la  fin  de  floréal),  il  est  encore  essentiel  de  faire  une  visita 
dans  la  liouMojiniùre  , mais  alors  les  plants  sont  si  hauts  qu’il  faut.se  servir  d'une 
éclo  lie*  double  pour  redresser  avec  soin  les  plants  séparés  des  perches  , ensuite 
on  les  abandonne  à eux-mêmes  pendant  un  mois. 

Au*  bout  du  mois  do  repos  , à l’aide  d’échelles  doubles,  on  casse  le  bourgeon  de 
la  sommité  de  la  tige  qui  ne  s’étend  point  eu  branches,  ce  qui  l’empêche  du  se 
prolonger  et  lui  fait  produire  des  branches  qui  rendent  beaucoup  de  fruits,  et  par 
ce  moyen  le  suc  nourricier  s’y  porte  tout  entier. 

Il  est  nécessaire  comme  on  voit  d’y  être  assidu,  pour  bien  conduire  le  houblon 
autour  des  perches,  à mesure  qu’il  monte,  parce  qu’il  ne  faut  qu'un  coup  de  vent 
contraire  pour  le  délier  et  le  rompre  ou  pourrir. 

Le  fruit  du  houblon  paroi!  quinze  jours  après  la  fleur,  et  si  la  saison  est  fnvo- 
Fable  , vingt  à vingt-cinq  jours  après  il  est  mftr.  On  le  cueille  donc  vers  la  fin 
cl’aoAt  [ fin  de  thermidor  ) ou  à la  fin  de  septembre  ( Su  commencement  de  ven- 
démiaire ),  selon  le  temps.  11  est  très-essentiel  de  saisir  l’époque  de  sa  maturité;  la 
moindre  négligence  causeroit  une  pfrte  considérable.  IL  faut  , vers  l’approche  de  la 
maturité,  visiter  tous  les  jours  la  honblonnière. 

Les  signes  de  la  maturité  du  houblon  sont  : lorsqu’il  change  de  couleur  , qu’il  répand* 
une  ode  ur  douce  et  agréable,  et  que  le  fruit  devient  terne  : peu  de  temps  après  il 
fiétriroit  eS  pourriroit  très- rapidement.  Lorsque  ces  signes  sont  venus,  on  en  doit 
faire  promptement  la  récolte,  autrement  il  dépériroit  chaque  jour.  « 

On  commence  par  couper  ras  du  sol  les  tiges  des  plants  qui  croissent  sur  les 
quatre  monticules  qui  sont  au  centre  de  la  lioublonnièrc  ; on  abat  ensuite  ces  mon- 
ticules jusqu’à  ce  qu’ils  soient  à niveau  du  sol  d’.ilcntour;  on  . arrose  cet  espace  et 
on  le  bat  pour  en  faire  une  aire  destinée  À U récolte  du  houblon  ; on  en  fait, 
plusieurs  si  la  honblonnière  est  étendue.  Ceux  qui  cueillent  le  fruit  s’ussayeut  en 
roud  autour  de  l’aire  et  mettent  le  houblon  cueilli  dans  des  paniers.  Il  faut  balayer 
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Paire  très-souvent.  Les  cucilleurs  de  houblon  doivent  avoir  attention  à ne  point 
mêler  d ordure  , comme  échardes,  tiges  ou  autre  mal-propreté  , car  il  perdroit  beau- 
coup de  sa  vuleur. 

Pendant  qu'on  prépare'  les  aires  , q iu  lqu'un  parcourt  la  hooblonnière  avec  un  bA- 
ton  très  • long  au  bout,  duquel  est  /iché  une  serpe  bien  aiguisée  , qti'pn  appelle 
'isolant  dans  certains  pays;  avec  cet  instriunens  il  coupe  doucement  les  sommets 
qui  se  trouvent  entortillés  autour  des  bouts  des  perches  qui  soutiennent  d'autres 
tiges  , sans  cette  précaution  , il  &c  ft-roil  des  tiraillcmens  entre  les  tiges  qui  cau- 
ser oient  la  perte  d'une  grande  •partie  du  frnit. 

Pour  lu  cueillette  on  choisit  un  beau  jour;  on  coupe  avec  la  faucille  les  h.ir- 
sellcs  ou  sarimns  du  houblon  à doux  ou  trois  pieds  de  terre,  on  arrache  les  perches 
en  les  tirant  droit  en  haut,  pour  ne  les  pas  rompre.  Pour  cela,  après  les  avoir 
uu  peu  é hninlees  à la  main  , on  les  saisit  au  pied  avec  une  espèce  de  crochet  ou 
anse  de  fer  recourbé  et  dentelé,  attaché  près  du  bout  d'une  forte  peiche  / qu’on 
soulève  de  l'autre  bout  pour  arracher  de  lerrc*les  perches  garnies  de  houblon.  Un 
les  dépouille  des  sarmctis  et  des  fruits  qui  y sont  entortillés  , eu  les  poussant  avec 
la  main  jusqu'au  bout  de  la  perche  , et  on  en  dispose  des  faix  , que  l'on  porte 
dans  l’endroit  où  l’on  veut  les  éplucher.  Cela  se  fait  en  détachant  toutes  les  cloches 
du  houblon , que  l'on  jette  à i'uu  de  ses  côtés,  pendant  que  l'on  jette  de  l'autre 
toutes  les  harsulles  et  les  feuilles  ; ensuite  on  porte  le  fruit  du  houblon  sécher  à 
la  touraille.  Les  feuilles  de  houblon  ne  sont  bonnes  qu’au  fumier  ou  A biuler;  le» 
Mrmens  font  des  liens  excellons.  t 

On  peut,  si  on  veut  , mettre  en  paquet  le»'  tiges  c^fejtoohlon  , et  le»  faire  rouir 
dans  l’eau  comme  le  chanvre:  la  macération  est  le  travail  le  plus  important,  car 
si  le  houblon  n'étoit  pas  assez  macéré  on  ne  tircroit  p.is  le  fd  de  l’écorce  de  la 
substance  ligneuse  : niais  lorsque  les  tiges  sont  bien  rouies  on  les  fait  sécher  au 
solcij  et  on  les  travaille  comme  le  chanvre;  on  en  peut  faire  delà  grosse  toile,  et 
les  tiges  les  plus  grosses  peuvent  donner  un#iil  à faire  de  bonnes  cordes. 

La  touraille  est  un  petit  bâtiment  bien  couvert,  dans  lequel  est  suspendu, 
à poilée  d’un  grand  homme  , une  gi  illi*  de  bois  , dont  les  barreaux  ne  sont  espacés 
que  de  U largeur  d’un  doigt,  et  dont  la  grandeur  ordinaire  est  de  douze  à quinze 
piedl  en  carré.  On  étend  son  houblon  sur  cette  grille,  on  fait  un  grand  fourneau  de 
de  briques  des  crues  y suffisent  ) rangées  en  forme  de  dôme,  ou  en  dos  d'àne,  et 
disposées  de  façon  que  la  maçonnerie  ait  presqu’uutant  de  vide  que  do  plein  , «fin 
que  la  furuée  et  la  chaleur  du  grand  feu  qu’on  fait  dans  le  fourneau  , se  réj  au- 
dant  également  partout , les  trous  de  la  maçonnerie  puissent  sécher  promptement 
et  également  tout  le.  houblon  qui  est  éieiu^i  sur  la  grille.  Quand  il  est  sec  d’un 
côté  , on  le  retourne  de  l’aulrr  avec  ht  pelle  ; et  quand  tout  le  lit  est  bien  oec  ou 
touraille  , on  en  refait  un  mitre  , qu’on  fait  tourailler  de  même  ; il  faut  avoir  grande 
attention  que  la  dessiccation  dans  le  four  soit  égale  et  qu'elle  n’altère  ni  !a  couleur 
ni  l’odeur.  On  porte  ensuite  le  tout  dans  un  grenier  bien  couvert , où  il  se  con- 
serve jusqu’à  ce  qu'on  veuille  le  vendre  ou  £*en  servir  À brasser  de  U bière. 

On  le  vend  au  poids  , tout  emballé,  soit  au  mille  , soit  au  cent.  Il  a cela  do 
bon  , qu’on  peut  le  garder  huit  ou  dix  années  sans  qu’il  se  gâte  et  sans  qu’il 4 
s’affoiblisse  ,*  niais  il  faut  de  grands  greniers  ou  autres  lieux  vastes  et  secs  pour  le 
mettre  , parce  qu’il  occupe  beaucoup  de.  place  : il  se  pourrit  et  chancit  aisément  r 
et  plus  on  le  garde , plus  il  y a de  déchet  su  poids.  Pour  le  choix  , ou  preudra.  celui 
qui  est  eu  belles  cloches  , doux  à La  main,  et  d’une  odeur  suave» 
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Dans  les  grandes  hoiiblnnniures  on  élève  un  angtr  pour  le  temps  de  la  récolte  ; 
il  sert  à renfermer  les  échata*  jusqu’au  printemps  , qu’ou  donne  la  culture  suivante. 
On  mêle  dix  charretées  de  vieux  fumier,  avec  drtix  charretées  de  terreau  de  jardin, 
et  une  demi-charretée  de  sable.  Ce  mélange  doit  être  préparé  avant  l’hiver  ; à 
la  lin  de  m^rs  { à la  moitié  de  germinal  ),  on  donne  un  léger  labour  ; ceux  qui  ont 
laissé  les  tiges  sur  la  lioublnnnièrc , les  mettent  en  tas  dars  differents  endroits  et  les 
bnHontj  cette  cendre,  u èléc  à iVngrais  ci-dessus,  donne  un  fumier  excellent» 

On  ouvre  des  monticules  au  Commencement  d’avril  ( à la  moitié  de  germinal)  , et 
on  examine  les  racines  tirs  plantes,  on  conserve  toflte$*les  anciennes,  et  on  coupe 
toutes  les  nouvelles  qui  poussent  par  les  cAtés.  On  réserve  celles  qui  plongent  por- 
pencliculaircn. eni.  On  distingue  les  anciennes  dçs  nouvelles  par  la  couleur  : les  pre- 
mières sont  rouge  âtres , et  les  dernières  blanches.  On  observe  la  meme  chose  à l’égard 
des  pousses  , oii  ménage  les  anciennes  et  on  supprime  les  nouvelles,  excepté  celles 
qui  étant  placées  sont  vigoureuses , et  qû’on  peut  couper  et  replanter  daus  un  autre 
terrain.  11  arrive  souvent  que  des  plantes  de  houblon  dégénèrent  en  sauvageon  ; il 
faut  marquer  l’endroit  , et  au  temps  de  la  plantation  les  remplacer. 

Lorsqu'on  a rempli  toutes  ces  précautions , on  je  tte  dans  les  intervalles  terré 
qu’on  a tiré  des  monticules  ouvertes»  et  on  forme  des  monticules  avec  le  mélange 
de  fumier,  de  terre  , et  c.  , indiqué  ci-dessus. 

Une  bonne  houblonni.  ro  dure  huit  à dix  nfls  dans  sa  force  : le  fumier  de  cheval 
et  celui  de  vache  y sont  les  meilleurs.  Quand  elle  commence  à s’épuiser  et  à ne  faire 
que  dos  productions  maigres  et  j^res , on  la  renouvelle  Les  plus  entendus  en  ont 
de  différons  âges,  pour  avoir  toujours  du  houblon  en  fruit  et  eu  plantes,  et  par  là, 
sans  avoir  aucun  vida  , ils* profilent  des  bonnes  et  des  mauvaises  années. 

Le  houblon  est  sujet  à trois  maladies,  micllat  ou  rosée  mielleuse , la  moisissure 
nommée  rosée  farineuse  \ enfin,  les  insectes  et  pucerons.  On  n’a  de  remèdes  à ce» 
trois  maladies  que  les  pluies  abondantes.» 

Comme  les  perches  sont  la  plus  grosse  dépense  des  koublotinières , on  doit  avoir 
coin  dr  les  préserver  de  la  pourriture  et  du  vol } et  il  est  d’un  intérêt  égal , pour 
le  propriétaire  et  pour  le  locataire  , que  la  houblon nière  soit  suffisamment  fournie 
de. perches  , ainsi  que  de  plantes:  Pangar  établi  pour  la  récolte,  servira  à les  serrer 
et  à les  abriter  pendant.  l’Iiiver. 

Du  Ho  u Lion  y relativement  à la  Bière . 


La  bonne  qualité  du  houblon  est  d'être  un  peu  moite  an  toucher,  d’avoir  une  odeur 
agréable  , et  uni:  couleur  bien  conserv^ . 11  finit  encore  qu’il  soit  abondamment 
garni  de  feuilles,  de  Heurs  et  de  graines,  et  qu’il  donne  une  • très-graude  quantité 
de  matière  extractive  à lYau. 

Comme  il  arrive  souvent  que  le  houblon  manque  de  quelques-unes  de  ces  qualités  , 
soit  parce  que  la  saison  ne  lui  a pas  été  favorable  , spit  parce  qu’on  l’a  fait  sécher 
sans  soins  ; alors  on  est  dans  l’usage  de  l’exposer  à la  vapeur  du  soufre  qu’on  brûle 
pour  lui  restituer  sa  couleur  ; il  ne  faut  donc  pas  s’en  tenir  à la  belle  apparence , 
il  faut  encore  avoir  recours  à l’odorat , car  on  ne  sauroit  être  trop  circonspect  dans 
le  choix  du  houblon  , puisque  celui  qui  est  brun  et  mal  séché  est  préjudiciable  à la 
bière  blanche. 

On  préfère  ordinairement  le  houblon  nouveau  à l’ancien  , en  les  supposant  tous 
deux  d’égale  qualité.  Cependant  le  houblon  Uc  l’année  précédente  n’est  pas  à rejeter 
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lorsqu’il  a été  bien  séclié  et  bien  conservé.  Lorsqu’on  en  fait  une  grande  consom- 
mation , on  ne  court  donc  aucun  risque  , dans  les  années  d'abondance , où  il  est  à 
un  .prix  modique  , d’en  faire  une  ample  provision. 

Le  houblon  , outre  qu’il  prévient  la  tendance  naturelle  de  la  bière  à l’acescence  , 
lui  donne  encore  un  goût  plus  agréable,  et  la  rend  digestive,  pus  salutaire  et 
plus  durable.  Tous  les  amers  ont  la  propriété  de  rendre  Je*  corps  auxquels  on  les 
associe  plus  susceptibles  dc.se  conserver.  Il  est  mémo  de  lait  qu'on  peut  substituer 
avec  quelques  succès  au  houblon  la  racine,  de  genuanne  , la  petite  centaurée  , lo 
cliamadris  Mr  petit  chêne  ; mais  lo  houblon  par  sou  agrément  méiite  la  préférence. 
Eu  Angleterre  , à la  piaf*  d 14  houblon,  ou  avec  du  houblon,  quand,  le  prix  eu  est 
trop  haut,  ils  emploient  quelquefois  le  roseau  odorant,  calanim  arumaticu*.  L’éco- 
1» o ni 3b  est  du  sixième. 

La  quantité  de  houblon  qo’on  emploie  varie  selon  sa  force  et  celle  de  la  bière 
qne  l’on  prépare,  de  l’espèce  de  grain  dont  ou  sc  sert,  du  temps  qu’on  a intention 
de  garder  la  liqueur  , et  du  lieu  où  on  doit  la  tr.i  11  spolier.  La  bière  brune  , pendant 
l'été,  exige  une  plus  grande  quantité  de  houblon  que  celle  que  l’ou  braise  au 
printemps  et  en  automne , «t  l’hiver  il  en  fuit  moins  que  dans  toute  a 11  Lie  saison. 

La  bière  est  inüniiiu  nî  meilleure  loi  .-.qu'on  tire  à part  l’extrait  du  houblon  par 
l'infusion  de  l’eau,  au  lieu  d’en  •faire  une  décoctioi^  Elle  se  conserve  bien  mieux, 
elle  n'a  ni  âcre  té , ni  visrosité  , et  n’est  pas  haute  en  couleur.. 

Le  houblon  n’est  pas  nécessaire  cependant  a la  composition  de  la  bitre;  dans 
certains  cantons  on  n’en  met  point  dans  la  bière  destinée  à être  bue  aussitôt  qu’elle 
est  faite.  On  appelle  cette  bière  aile.  Elle  est  vive,  spirilueusc  , blanche,  pétillante) 
mais  elle  ne  se  conserve  point. 

. ^ ..  . Du  Riz  9 Oriza. 

...  4 ■ # • 

Le  riz  est  une  espèce  de  froment  que  nous  n’avons  point  mis  au  nombre  des 
autres  blés,  parce  que  c’est  une  jdante  étrangère.  Le  grain  de  riz  n'est  blanc  que 
quand  il  est  mondé  ; il  approche,  de  la  figure  du  froment  ordinaire  , mais  il  est 
plus  petit  : il  vient  sur  uu  tuyau  de  la  hauteur  de  deux  pieds  ou  environ  , plus 
gros  et  plus  plein  de  noeuds  que  celui  de  notre  froment,  et  ses  feuilles  ressemblent 
à celles  du  poireau;  ce  tuyau  jette  son  épi  en  forme  de  rameau  ou  bouquets  , où 
l’on  trouve  le  riz  renfermé  dans  une  capsule  jaunâtre  , rude  , cannelée  par  petites 
eûtes  , et  terminée  par  un  filet. 

On  ne  cultive  point  ou  presque  point  de  riz  en  France  : on  l’y  apporte  tout  sec 
de  Piémont,  d’Espagne  et  de  plusieurs  autres  endroits.  Notre  manière  lu  plus  ordi- 
naire est  de  le  mangir  en  grains  cuits  dans  du  lait,  après  l’avoir  fait  revenir  ou 
gonfler  d.ins  de  l'euu  , et  il  est  d’un  grand  usfige  : on  fait  aussi  une  espèce  de  bouillie 
"avec  du  riz  battu.  On  le  mêle  quelquefois  dans  la  soupe.  Les  peuples  du  Nord  mangent 
les  poules  et  les  autres  viandes  avec  du  riz  et  du  safran.  Les  Orientaux  emploient 
cc  grain  par  tout;  il  y en  a Leaucoup  parmi  eux  qui  ne  vivent  que  de  riz  cuit  dans 
de  l’eau  ; ils  en  font  du  pqjn,  dans  lequel  ils  mêlent  du  seigle  et  du  millet  peur 
lo  rendre  meilleur;  ils  font  aussi  un  vin  de  riz.,  qui  rst  d'un  blanc  ambré  et  d’un 
goût  de  vin  d’Espagne;  il  poite  aisément  à la  tête,  et  enivre  plus  fortement  que  les 
autres  vins  : les  Chinois  en  font  leur  boisroo  ordinaire. 

On  doit  choisir  le  riz  net  , blanc,  nouveau  , assez  gros,  dur,  s'enflant  aisément 
quand  il  a bouilli,  et  ne  sentant  ni  la  poudre,  ni  le  rance. 
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' Le  ri  * ne  peut  venir  que  dans  une  terre  humide,  et  néanmoins  il  lui  faut  un  climat 
rli.iud.  Si  on  veut  en  cultiver,  on  doit  choisir  une  terre  légère,  bi«*n  exposée  au 
soleil,  maigre  ou  non,  n’importe,  pourvu  qu’elle  soit  naturellement  humide,  ou 
bien  voisine  d’un  ruisseau  ou  autre  pièce  d’ean  suffisante  , pour  qu’on  puisse  inonder 
la  rizière  et  la  mettre  à sec  à son  gré,  par  U*9  canaux  et  rigoles  qu’on  y pratiquera. 

Il  est  nécessaire  de  donner  a cette  terre  trois  labour»  profonds  qui  la  rendent  bien 
meuble  et  bien  unie,  quoiqu’un  peu  en  talus,  pour  faciliter  l’écoulement  de  l’eau 
quand  il  en  est  temps.  Le  dernier  labour- se  fait  au  commencement  d’Avril  ( à la  mi- 
gcrminul  ) , qui  est  U saison  de  semer  le  riz;  niais  avant  do  le  mettre  en  teŸre  , on  doit 
le  laisser  tremper  dans  de  l’elu  pendant  vingt-quatre  heures , et  ensuite  4e  semer  tout 
humide:  après  Cela  on  fait  aussitôt  entrer  l’eau  du  ruisseau  ou  canal  dans  la  rivière  , 
et  on  en  couvre  toute  la  terre  ensemencée  A la  hauteur  de  deux  doigts,'  pendant 
environ  cinq  mois  entiers.  Quand  on  Voit  l’herbe  s’y  former  on  épi,  comme  elle 
fleurit  et  grène  en  peu  de  temps  , on  . redouble  i’euu  , pour  empêcher  que  le  groin 
ne  soit  mêlé  et  gâté. 

On  en  fait  la  récolte  au  commencement  de  septembre  ( à U mi-fructidor  ) f cinq  mois 
«près  qu*on  l!a  semé;  mais  il  faut  avoir  eu  soin  de  faire  couler  l’eau  quelques  jours 
avant  de  le  cueillir,  pour  que  le  champ  sèche.  De  cette  manière  on  aura  quantité 
de  riz  , et  on  pourra  y en  mrUre  trois  stmérs  de  suite  sans  laisser  reposer  la  terre; 
la  derniere  récolte  n’en  sera  pas  moins  abondante  que  la  première,  et  le  champ  n’en 
•era  que  pins  gras  et  plus  n*»t  de  tout«-9  herbes  ét  insectes:  on  pourra  même  y semer 
ensuite  du  froment  ou  du  méteil  pendant  deux  ou  trois  ans  de  suite  , et  te  blé  ne  laissera 
pas  d’y  venir  fort  et  grenu.  * 

Nous  croyons  devoir  rappeler  differentes  manières  d’employer  le  ri*  comme  nourri- 
ture, et  comme  liqueur  , et  donner  un  article  étendu  sur  la  façon  d’en  faire  du  pain  , 
dont  nous  avons  donné  l’extrait  à la  page  85 , à l’article  des’ provisions  de  la  maison. 
Voyez  riz  f à l’article  de  la  cuisine.  * r 

Du  Gramen-manne , Gramen-manna'  ou  Sanguinella. 

*•  • ' • ..  . * • *i 

Gramrn  est  un  nom  générique  que  l’on  donne  à toutes  les  plantes  qoi  composent 
la  nombreuse  famille  du  chiendent. 

Le  grnmen  manne  est  une  espèce  de  chiendent  qui  a cinq  ou  six  pointes  et  quantité 
d’épis  à la  cime  , et  qu’on  met  dans  le  nez  pour  se  faire  saigner.  Sa  graine  est  blanche 
comme  celle  du  ris,  et  plus  petite  que  celle  du  millet  ou  du  panis:  il  naît  avec  une 
écorce  comme  l’orge,  qti’o  n Atc  en  le  pilant.  • 

On  le  sème  et  on  le  cultive  en  Allemagne  comme  les  autres  légumes  : sa  graine  a 
les  propriétés  du  riz  ; on  l’y  appelle  manne  , et  l’on  s’en  sert  ^kour  viande  comme 
du  riz,  mais  elle  nourrit  peu  : étant  cuite  dans  du  bouillon  gras,  elle  guérit  lea^ 
duretés. 

Du  Tabac , Nicotiana. 

Le  tabac  est  une  plante  usuelle  , qué  tout  le  monder  connoit  ; on  en  pr^nd  , soit 
par  le  nez  en  poudre  ou  râpé  , soit  en  feuilles  en  les  fumant  ou  les  méchant.  La  # 
nature  n’a  jamais  rien  produit  dont  l’usage  se  soit  étendu  si  universellement  et  si 
rapidement. 

Description  Elle  croît  non-seulrmentaux  Indes  , mais  encor#*  dans  toute  l’Europe. 
Elle  a la  tige  fort  droite , grosse  , velue  et  visqueuse,  les  feuilles  targes  et  longues  , 

vertes 
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rerlfj  , tirant  sur  le  jaune  , de  bonne  odeur  , d’un  goût  acre , un  p*-u  velues  , douces  , 
visqueuses , et  chargées  de  filanicns  , qui  sont  les  eûtes  du  tabac.  "Les  feuillr  s sont 
beaucoup  plus  grandes  et  en  plus  grand  nombre  au  bas  de  In  tige  qu’au  haut;  et  plus 
elle  mfcnte  , plus  elles  deviennent  petites  et  moins  fréquentes.  La  plante  est  toute 
en  feuilles,  et  assez  basse  avant  de  monter  en  tige;  mais,  en  s'élevant,  clic  jette 
beaucoup  de  feuilles;  et  des  noeuds  qu’elle  forme,  de  demi-pied  en  demi-pied  , 
sortent  des  branches  dont  il  y en  a qui  viennent  aussi  longues  que  le  bras.  Elle 
croit  à la  hauteur  de  quatre  ou  cinq  pieds , meme  jusqu’à  six  et  gept , lorsqu’elle  est 
semée  en  terre  grasse  et  chaude,  et  qu’on  la  cultive  avec  soin;  mais  ordinairement 
on  arrête  la  tige  à la  hauteur  de  deux  pieds  et  demi  ou  trois  pieds  , et  on  la  coupe 
tous  les  ans  Au  haut  desos  branches  naît  sa  fleur,  qui  est  presque  semblable  à celle 
de  la  nielle  des  jardins  , de  couleur  blanchâtre  et  inc-irnadine  , en  forme  de  clochette, 
qui  sort  d’une  cosse  ou  capsule  semblable  à un  petit  gihfct:  aussitôt  que  sa  fleur  est . 
passée,  cette  capsule  s’arrondit  et  s’emplit  de  graines  fort  menues,  noires  quand  elles 
sont  mûres,  et  vertes  quand  elles  ne  sont  pas  encore.  Elles  ont  la  figure  et  la 
consistance  de  celle  du  pavot. 

Dans  les  climats  chauds  , le  tabac  porte  feuilles,  fleurs  et  graines  en  même  temps,  ^ 
pendant  neuf  ou  dix  mois  de  l’année  : il  jette  beaucoup  du  pied,,  et  se  renouvelle  w 
par  quantité  de  fêtons  et  daJ>outures  : ses  racines  ne  sont  pourtant  qu’un  petit  amas 
de  filets  fort  déliés,  mêlés  de  quelques-uns  un  peu  plus  gros  , mais  fort  courts  pour 
la  hauteur  de  la  plante*:  ses  feuilles  et  ses  racines  rendent  un  jus  gluant  et  résineux  , 
tirant  sur  le  jaune  , dont  l’odeur  est  npprorhante  de  la  résine  et  non  désagréable  , et 
la  saveur  aiguë  et  âcre;  ce  qui  prouve  que  le  tabac  est  sec  et  chaud. 

Espèces . Il  y a en  Amérique  quatre  sortes  de  tabac,  qui  sont  le  petim  , le  tabac 
à langue  , le  tabac  d’amazone  et  celui  de  verine.  Ou  ne  les  distingue  que  par  la 
forme  de  leurs  feuilles. 

Le  petun  a les  feuillcs^fc^- vertes  , charnues  , cotonnées  , épaisses  et  maniables: 
elles  ont  ordinairement  tl^Hleur  maturité  quatorze  pouces  «le  large  sur  vingt-six  do 
long;  et  malgré  qu’elles  soRyt  beaucoup  plus  belle?  ««g  celles  des.autres  espèces , 
cependant  on  cultivé  beaucoup  iRohlf  de  petun  que  de  tabac  à laitue,  parce  que 
scs  feuilles  qui  «ont  délicates  et  remplies  d’uue  grande  humidité,  diminuent'prodi- 
gieufement  en  les  mettant  sécher. 

L&  tabac  à langue  a les  feuilles  épaisses,  charnues,  fortes,  liantes,  grasses  et 
douces  au  touchi  r : elles  diminuent  moins  eu  séchant  et  se  gardent  plu!  long- 
temps, parce  qu’elles  ujont  pas  tant  d'humidité.  A l'égard  de  leur  largeur,  elle  n’est 
que  de  huit  pouces;  mais  pour  la  longueur,  elle  va  comme  le  petun  jusqu’à  vingt- 
six  pouces  : .c’est  ce  peu  de  largeur,  sur  tant  de  longueur  , qui  a lait  donner  le 
nom  de  tabac  à langue  à cette  espèce. 

I a,  tabac  d’amazone  a les  feuilles  tres-épaisses,  charnues:  elles  n’ont  presque 
» point  de  déchet  eu  séchffnt,  malgré  qu’elles  paroissent  avoir  beaucoup  d’humidité. 
Elles  ont  la  même  longueur  que  celles  des  deux  précédentes  espèces;  mais  elles  sont 
plus  larges,  et  rondes  à leur  extrémité.  Ce  qui  les  différencie  encore  des  autres, 
c’est  que  les  petites  eûtes  qui  soutiennent  chaque  feuille,  tombent  perpendiculairement 
sur  la  grosse  côte  du  milieu , au  lieu  que  dans  les  autres  espèces , elles  suivent  le 
contour  d«*s  fouilles. 

Celui  de  verine  a aussi  les  feuilles  bien  nourries  et  charnues  ; mais  elles  sont  rudes,' 
ridées,  pointues  et  étroites,  n’ayant  pas  plus  de  huit  à neuf  pouces  de  longueur. 
Cette  espèce  qtfi  est  la  moins  grande  des  quatre  , n’est  pas  d’un  grand  rapport , parce 
Tome  L H h h>ii 
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qu’elle  diminue  considérablement  en  séchant,  attendu  qu'elle  a beaucoup  d’humidité. 

Culture.  Le  tabac  demande  une  terre  grai.se  et  humide,  bien  exposée  au  midi, 
bien  labourée  et  amendée  par  beaucoup  de  fumier  bien  consommé.  Il  vient  infini- 
ment mieux  dans  une  terre  un  peu  spacieuse,  surtout  quand  il  y n un  mur  ljui  -lui 
renvoie  la  rbaletir  du  midi  , et  qui  le  garantit  des  vents,  dont  celui  de  bise  est  le 
plus  à craindre  pour  une  plante  qui  a si  peti  de  racines  par  rapport  à sa  hauteur. 
On  doit  l’arroser  quand  le  tPmps  se  porte  au  sec,  et  comme  elle  craint  fort  le  froid* 
il  faut  1’  en  garantir  l'hiver  par  des  nattes,  des  paillasson»  ou  autrement,  du  moins  , 
ce  sont  les  précautions  que  prennent  ceux  qui  cultivent  curieusement  , dans  leurs 
jardins,  cette  plante  exotique  } mais  on  n’y  fait  pas  ces  façons  en  plein  champ,  et 
l’expérience  apprend  qu’elle  ne  demande  pas  tant  de  ménagement. 

Le  temps  de  le  semer  en  d:c  pays  , est  à la  fin  de  mars  ou  au  commencement  d’avril 
( en  germinal  ).  Les  Indiens  et  les  Espagnols  le  sèment  en  automne  ou  eu  août  (.  en 
fructidor)  au  plutôt.  Pour  cela  on  hut  un  trou  en  terre  avec  le  doigt  et  de  sa  longueur*, 
on  y jette  dix  ou  douze  grains  de  tabac  , et  on  rccôuvre  le  trou  ( ils  sont  si  menus, 
que  la  terre  les  étoufferait  s’il  n’y  en  avait  que  Iroisou  quatre)  : s’il  fait  sec  , on  arrose 
légèrement  au  bout  de  quinze  jours.  On  peut  le  semer  à la  main , en  mêlant  le  grain 
avec  de  la  terre  ou  un  peu  de  cendre,  afin  qu’il  ne  lève  pas  trop  épais.  Il  est  long- 
temps À lever;  mais  aussitôt  qu’il  l’est,  on  doit  le  couvrir  la  nuit  pour  le  défendre 
du  froid  , et  continuer  ainsi  jusqu’à  ce  que  l’hcrhe  ait  quelque  force  , afin  qu’elle 
soit  toujours  verte  et  belle.  Dinsles  pays  chauds  , il  faut  aussi  la  préserver  du  grand 
soleil  tant  qu’elle  est  tendre  , et  l’arroser  souvent. 

11  y a des  personnes  qui  sèment  la  graine  de  tabac  sur  des  couches  de  fumier 
hautes  d’un  pied  et  demi,  et  qui  lui  donnent  do  fréquens  arrosemens  pour  qu’elle 
lève  plus  promptement.  Aussitôt  qu’elle  est  bien  levée  , et  qu’elle  a asse*  de  force  , 
ils  la  transplantent  à la  fin  de  mai,  eu  juin  , ou  au  commence  meut  de  juillet  (de 
prairial  à messidor).  ° 

Quand  celle  qu’on  a semée  en  pleine  terre  est  bien  Iwce  et  forte,  comme  il  y- a 
autant  ùe  tiges  que  de  * ct  Tlc  leu»*  racines  sont  mêlées  les  unes 

parmi  les  autres*,  ce  qui  fait  qu'elles  s’étouffe  roi  *Ltu$  U suite  si  on  ne  les  séparoit, 

fl  faut*,  avec  un  grand  couteau,  faire  un  cerne  en  terre  à l’entour  de  cette  touffe 
de  plantes  , l’enlever  en  mottes  et  la  jeter  dans  un  baquet  plein  d’eau,  afin  que  la 
terre  ^’en  séparant , les  petites  tiges  restent  seules  au-dessus  de  l’eau  , ensuite  on 
les  prend  doucement  l’uue  après  l’autre  , sans  rien  rompre,  on  les  enveloppe  sépa- 
rément dans  de  la  terre  mère,  qu’on  prend  de  la  motte  oia  du  trou  où  elles  sont 
nées  , et  on  les  transplante  à trois  pieds  de  mur,  et  à deux  pieds  et  demi  ou  trois 
pieds  l’une  de  l’autre.  Si  la  terre  où  on  les  veut  mettre  n’est  pas  si  bonne  que 
l'autre,  on  doit  la  rendre  semblable  par  les  amendemens , et  secourir  les  tiges  trans- 
plantées par  de  fréquens  arrosemens,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  temps  de  les  cueillir  apiés 
qu’elles  auront  fleuri  et  grené.  11  faut  surtout  sarcler  assidûment. 

Lorsqu’elles  ont  environ  deux  pieds  et  demi  ou  trois  pieds  de  hauteur  avant 
qu’elles  fleurissent,,  o»  les  arrête  en  coupant  le  sommet  de  chaque  tige,  pour  l'em- 
pêcher de  croître  et  de  fleurir,  afin  que  les  feuilles  qui  restent,  sc  fortifient  mieux: 
on  arrache  en  inème  temps  celles  qui  pourroient  toucher  à terre  et  se  remplir  d’ordures , 
et  on  les  garde  pour  en  faire  du  lahac  commun.  On  ôte  aussi  toutes  celles  qui  sont 
vicieuses , piquées  de  vers  ou  qui  ont  quelque  déposition  à la  pourriture  $ 011  ne 
laisse  que  dix  nu  douze  feuilles  au  plus  sur  chaque  tige,  et  on  arrache  tous  les 
jejetons  qui  paroi&sent.  y 
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On  ne  cultive  guère  le  tabac  que  pour  avoir  se*  feuilles.  C’est  pourquoi  , à mesure 
qu’elles  mûrissent  , on  choisit  les  belles  et  les  médiocres,  on  les  met  en  paquets  de 
trois  douzaines  , en  les  enfilant  ensemble  par  la  tète , et  on  les  pend  à l’ombre  à 
quelques  pltnchers  ou  dans  des  greniers  pour  les  faire  sécher  et  les  garder.  11  ne  faut 
jamais  les  mettre  sécher  au  soleil , au  vent  ni  au  feu.  Leurs  marques  de  maturité  sont, 
lorsqu'elles  se  détachent  aisément  de  la  plante  en  y touchant  , et  que  , de  couleur 
verte  qu'elles  étoient,  elles  deviennent  marbrées  ; cela  arrive  communément  A la 
fin  d’août  et  dans  le  mois  de  septembre  ( en  fructidor  ).  A l’egard  de  U tige,  ou 
la  laisse  en  terre,  pour  que  les  feuilles  qui  ne  sont  pas  mûres,  puissent  le  devenir  î 
c\  st  ce  qui  fait  qu’on  voit  quelquefois  des  plantes  de  tabac  en  décembre  ( frimaire  ) 
dans  les  chaçips.  On  en  conserve  proprement  la  graine  jusqu’au  mois  dlavril  suivant  , 
qui  est  le  temps  de  la  semer  ; car  le  tabac  meurt  tous  les  ans  , après  avoir  donné 
•a  graine. 

Dans  les  Indes,  on  prépare  un  carré  de  terre  biên  exposé  au  soleil,  et  on  j 
plante  la  semence  du  tabac  : on  arrose  tous  les  jours  ce  carré,  on  le  couvre  pendant 
l’ardeur  du  soleil , soit  de  feuilles,  paillassons  ou  branchages,  et  on  le  découvre 
pendant  la  nuit,  afin  que  1a  rflfcéc  l’humectc.  Quand  il  ne  fait  point  de  soleil  et  qu’il 
ne  pleut  pas,  on  l’arrose  tout  de  même.  Cette  semence  étant  levée,  elle  forme  une 
petite  tige  comme  la  laitue  r on  la  transplante  de  même,  à trois  pieds  l’une  de  l’autre  , 
et  on  n’y  souffrira  point  de  plantes  étrangères.  Lorsque  les  feuilles  sont  devenues 
grandes  et  qu’elles  sont  mûres,  alors  on  coupe  le  tabac  et  on  le  lais.e  deux  ou 
trois  heures  au  soleil  ; puis  on  toutes  les  plantes  deux  à deux  pour  les  pendre 

à des  perches  jusqu'à  cinq  étages  les  unes  sur  les  autres,  dans  des  loges  qui  sont 
seulement  couvertes  , de  pour  que  le  tabac  ne  soit  mouillé,  mais  ouvertes  de  toutes 
parts  , afin  que  l’air  y puisse  mienx  entrer  et  empêcher  le  tabac  de  s’échauTfer  et  do 
pourrir.  Avant  le  lever  du  soleil,  on  dépend  ces  perches  , afin  de  tepir  les  feuilles 
de  tabac  souples,  qu’elles  ne  se  cassent  pas  et  ne  se  réduisent  point  en  poudr%, 
et  on  en  tire  toutes  les' jambes  , ou  espèces  de  eûtes  qui  régnent  le  long  de  chaque 
feuille.  On  met  ensuite,  selon  quelques-uns  , bouillir  ces  bois  dans  un  chaudron  avec 
de  l’eau  et  quelques  pruneaux , mais  plus  communément  quelques  petits  paquets  de 
violettes  jusqu’à  ce  qu’il  se  forme  un  sirop.  Les  feuilles  étant  bien  arrangées  par 
lits  sur  une  forte  toile  , on  les  arrose  de  ce  sirop  : oa  les  enveloppe  dans  la  toile 
qu’on  entoure  d’une  forte  corde,  suffisamment  .serrée,  pour  que  le  sirop  puisse 
pénétrer  par  tout.  Deux  jours  après  on  ficèle  le  tabac  au  point  où  il  doit  l’être.  A 
six  mois,  il  est  bon  et  très-doux  à fumer-,  mais  il  lui  faut  deux  ans  pour  être  bon 
à Mper.  ^ , 

Quand  il  est  sec,  on  met  toutes  les  feuilles  ensemble  en  paquets  qu’on  appelle 
magnotes  ou  manoques  : avant  que  de  les  corder  , on  les  laisse  trempér  dans  l’eau 
de  la  mer,  ou  du  moins  dans  de  l’eau  commune;  fct  ensuite  on  les  tord  en  faron^de 
rouleau  ou  rôles  , qui  se  forment  autour  d’un  bâton  par  le  moyen  d’une  espèce  de 
moulinet.  « . 

Le  tabac  vient  par  tout,  et  se  vend  très-cher,  quoiqu’il  coûte  fort  peu,  que  tout 
le  monde  le  fabrique  aisément , quoique  cbacun  ait  sa  manière. 

Les  marques  du  boa  tabac  en  corde  sont  une  coupe  bello  et  luisante,  une  odeur 
agréable  , et  qu’il  soit  de  bonne  garde. 
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Moyens  faciles  de  corriger  Vdereté  de  la  fumée  du  tabac, 

La  fumée  du  tabac  est  trèa-dé«agréablc  , ainsi  que  l’haleine  des  fumeurs  et  de  ccu* 
qui  en  où*  lient  t pour  leur  santé  ; voici  le  moyen  d'y  remédier  : on  pn*nd  un  vase 
de  verre , plus  ou  moins  grand  , stml.lable  aune  caralle:  i.  on  houchc  exactement 
l’ouvirturc  supérieure  avec  un  couveu.it;  de  cuivre,  vissé  d.ins  une  gorge  du  mèuie 
métal  qui  s’adaj  te  au  vase;  1°.  on  fait  tiaverser  ce  couvercle  par  un  tuyau  Je  terre 
ou  de  cuivre , et  meme  d’argent  , qui  touchera  presque  le  fond  du  vaisseau  ; 3°. 
l’extrémité  de  tuyau  qui  est  uu*dchors  s'adaptera  a une  tète  de  lion  ou  de  tigre,  en 
terre  de  pipe*  ordinaire  , dont  la  gueule  sera  très-ouverte  et  communiquera  avec  le 
tuyau.  C'est  dans  cette  cavité  que  Ton  inet  le  tabac  et  le  feu.  Lorsqu’on  veut  fumer  , 
on  dé\iste  le  couvercle  du  va»e  , et  on  met  de  IVaiï  jusqu’à  la  moitié  du  - vaisseau  ; 
on  lo  ferme  ensuite  pour  aspirer  la  fumée  par  le  bec  ou  le  tuyau.  C’est  alors  qti’on 
la  voit  passer  au  travers  de  l’eau,  où  elle  perd  sa  plus  grande  causticité.  Comme  les# 
Allemands , presque  tous  les  peuphsdu  Mord,  et  ceux  qui  habitent  l’Orient,  font 
leurs  délices  delà  pipe,  et  qrt’ils  st?  réunissent  pour  cet  effet,  une  grande  machine 
dans  lp  goût  de  celle  qui  vient  d’élre  décrite  , sulfiroit  à 5 ou  6 personnes.  Il  s'agiroit 
seulement  de  ménager  autant  de  trous  au  vaisseau  et  d’y  adapter  ces  tuyaux  de  cuir 
fit  xibie  dont  on  sc  sert  en  Allemagne  pour  les  pipes  de  poches;  si  l’on  reuiplissoit  la 
moitié  du  vase  d’une  liqueur  agréable  au  goût , la  fumée  du  tabac  pourroit  en  parti- 
ciper et  multiplier  par  ce  moyen  les  sensations  des  amateurs  deHa  pipe. 


CHAPITRE  XII. 

Du  Pastel  et  de-  la' Voué  de  , de  la  Gaude , de  la  Sarette , du  Seret, 
de  la  Garance , de  la  Coris  et  du  Chardon  à Bonnetier. 

* ' **•..  . f . 

Le  s sept  premières  plantes  sont  nécessairès  aux  teinturiers  pour  teindre  leurs 
étoiles;  1a  dernière  sert  aux  drapiers  drapans  et  aine  bonnetiers. 

• . 

Du  Pastel  ou  Guède . 

Le  pastel,  qui  est  V isatis  des  Grecs,  le  glasium  des  Latins,  le  gu  a do  des 
Italiens  , et  que  nous  appelons  aussi  la  guède  en  quelques  provinces , est  une 
herbe  qui  vient  de  graine  qu’on  «ème  tous  les  ans  , et  qu’on  cultive  à came  de 
•es  veuilles,  dont  on  fait  trois,  quatre,  et  en  quelques  endroits  jusqu’à  sept  récoltes 
par  an.  Etant  apprêtées,  elles  sont  d’un  grand  usage  dans  les  teintures  , pour 
préparer  les  étoiles  à recevoir  toutes  les  autres  couleurs  , en  augmenter  le  lustre 
et  la  durée  : elles  leur  donnent  d’abord  la  teinture  bleue;  mais  une  forte  couleur 
de  pastel  est  presque  noire  ; et  c’est  la  base  de  tant  de  sortes  de  couleurs , que 
les  teinturiers  ont  une  certaine  échelle  ou  nombre  d’étages , avec  laquelle  ils 
comptent  la  clarté  et  l.i  profondeur  de  cette  couleur.  On  donne  aussi  le  nom 
d'inefe  à la  couleur  qui  sert  aux  peiotres,  qui  se  fait  de  l’écume  du  pastel,  que 
les  teiülur.crs  tirent. 
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Description,  Le  pastel  g les  feuilles  presque  semblables  an  plantain.  Le  meilleur 
a la  feuille  unie"  et  sans  poil,  et  c’est  le  véritable  pastel  : le  mauvais,  qu’on 
appelle  pastel  bâtard , pastel-bourg  ou  bourdaigne , a la  feuille  velue  : le  prlit 
pastel  est  celui  de  1.1  quatrième  ou  cinquième  récolte  ; et , quand  on  en  fuit  davan- 
tage , le  pastel  de  îajernière  récolte  s’appelle  marotte  h in.  Le  plus  vieux  pastel 
est  le  meilleur  : plusieurs  le  confondent  avec  le  pastel  d’Inde,  qui  est  l’indigo; 
mais  le  dernier  est  d’une  valeur  et  d’une  vertu  bit  n supérieure.  Il  est  pourtant 
de  même  nature  que*  notre  pastel,  avec  cette  différence  que  celui-ci  est  toute  la 
substance  de  l’herbe ,'  au  lieu  que  l’indigo  n’en  est  que  le  jus  ou  la  lie  farineuse 
séchée  su  soleil,  qü’on  met  en  tablettes  ou  boules.  On  cultive  beaucoup  de  pastel 
dans  l’Albigeois  et  <fcri$  tout  le  ci- devant  Languedoc,  et  il  y est  d’un  grand  pro- 
duit. Le  pastel  sauvage  est  une  troisième  sorte  de  pastel  qui  S les  feuilles  plus 
grandes  , et  fort  semblables  à celles  de  la  laitue. 

Culture.  Le.  pastel  vient  de  graine,  et  on  le  sème  tous  les  ans.  On  le  plante 
plutôt  dans  les  terres  fortes,  substantielles  et  pleines  de  sels,  que  dans  relies  qui 
sont  légères  ou  sablonneuses  : sa  racine  est  pivotante  et  très- fibreuse  : on  le  sème 
au  mois  de  mars  (germinal;;  et  pour  le  faire  multiplier  en  abondance,  il  n'y 
auroit  qu’à  le  mettre  daus  une  terre  qui  auroit  été  en  repos  trois  ou  quatre  ans: 
il  réussi roit  étonnement  dans  les  terres  novales , et  dans  celles  où  l’on  auroit 
terne  du  trèfle  , qu’on  auroit  laissé  deux  ans  en  pré. 

Mais  si  la  terre  n’est  pas  telle , il  faut  toujours  choisir  la  meilleure  qu’on  aura  , 
lui  donner  au  moins  deux  labours,  et  la  bien  amender  avant.de  la  semer. 

Les  terres  grasses  produisent  beaucoup  plus  de  pastel  ; mais  celui  qui  vient-  dans 
celles  qui  ne  sont  ni  trop  légères  ni  trop  grasses  , a plus  de*  force  et  de  couleur. 
On  ne  doit  point  semer  de  graine  de  pastel,  qu'on  ne  soit  sûr  de  quelle  plante 
elle  vient;  car  les  graines  du  bon  et  du  mauvais  pastel  se  ressemblent,  mais  non 
pas  la  feuille.  * , * 

Aussitôt  que  le  pastel  est  semé,  on  le  herse  de  tout  sen$#  afin  qu’il  soit  bien 
couvert  ; on  le  laisse  ainsi  germer  et  pousser  scs  feuilles  jusqu’à  la  hauteur  de 
deux  ou  trois  doigts;  ce  qui  arrive  emiron  vers  le  Huitième  d’avril  (ou  le  20 
germinal),  dans  les  pays  chuudg  , et  plus  tard  dan9  les  climats  tempérés  : alors 
la  plante  n’exige  d’autre  travail,  que  d’être  débarrassée  des  mauvaises  herbes,  et 
quelques  légers  binages  favorisent  beaucoup  sa  végétation. 

Reçoit e et  façons  du  pasteL  Les  premières  feuilles  du  pastel  sc  soutiennent 
droites  tant  qu’elles  sont  vertes  , elles  commencent  à mûrir  ver*  le  milieu  de  juin 
( à la  fin  de  prairial).  Peu  de  temps  après,  on  cueille  les  feuilles  à mesure  qu’elles 
mûrissent,  c’est  à- dire , qu’elles  commencent  à prendre  couleur,  non  au  milieu  , 
mais  par  les  bords  ; elles  muriroient  trop , et  on  feroit  une  pet  te  récolte  si  on 
Attendoit  davantage  : on  les  porte  à l'ombre,  et  on  les  met  en  tas  pour  qu’elles 
se  flétrissent  ; puis  on  bêche  de  nouveau  le  champ , sans  blesser  la  tige  ni  les 
racines  du  pastel  qui  reste  en  terre  : on  recommence  ce  labour  autant  de  (ois  qu’on 
en  tire  les  feuilles  ; en  quoi  consiste  tout  le  fruit  de  cette  culture. 

On  fait,  par  an,  quatre  à cinq  récoltes  du  pastel  en  France,  et  sept  dans  les 
climats  qui  sont  plus  chauds  ; mais  on  n’estime  que  les  premières  récoltes  de  chaque 
année , parce  qu’elles  vont  toujours  en  dégénérant.  Pour  bien  cueillir  le  pastel  , 
on  tient  chaque  plante  séparément  avec  la  main,  on  en  arrache  les  feuilles  jusqu’à 
la  racine  de  tige , puis  on  les  porte  flétrir  à l'ombre , comme  on  vient  de  le 
dire  l parce  que  le  solul  les  gâte.  . est  pourtant  nécessaire  de  A faire  flétrir- 
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b vaut  de  les  broyer,  afin  que  leur  maturité  soit  parfaite,  et  qu’elles  aient  le  temps 
. de  se  décharger  d’une  certaine  humidité  qui  nuiroit  à la  f>onté  du  pastel.  » 

Il  est  très -impur tant  de  récolter  les  feuilles  par  un  temps  sec;  s’il  est  pluvieux, 
% on  doit  différer.  * 

La  première  récolte  est  toujours  plus  abondante  que  la  seconde  , celle-ci  plus 
que  la  troisième,  et  ainsi  de  suite  : le  contraire  arrive  pourtant  souvent,  selon 
que  les  pluies  y causent  du  dérangement  ; car  c’est  dans  les  saisons  les  plus  chaudes 
ou  les  plus  tempérées  que  cette  plante  fructifie  mieux. 

Après  que  les  feuilles  du  pastel  sont  bien  flétries,  on  les  pile  ou  bien  on  les 
fait  moudre  sous  une  meule  de  pierre  posée  sur  son  cercle , et  qu’un  cbeval  tourne 
- sur  une  grande  pierre,  qui  est  pareillement  ronde,  plus  ^arge  que  la  meule, 
creusée  et  reliordée  dans  tout  son  tour , pour  que  la  meule  puisse  faire  le  tour 
au-dessus,  et  que  l’eau  qui  sortira  des  feuilles  broyées  puisse  s’écouler.  Les  huiliers 
se  servent  communément  d’une  pareille  machine  pour  écacher  les  noix  et  en  tirer 
la  première  huile.  . ' * 

Lorsque  les  feuilles  du  pastel  sont  toutes  applaties  sous  la  meule,  on  fait  arrêter 
le  cheval,  on  en  retourne  le  pastel,  de  manière  que  le  suc  qui  en  est  exprimé, 
coule  dans  la  partie  la  ptus  basse  de  la  pierre;  on  en  ôte  ce  suc,  on  nettoie 
l’endroit , puis  on  remet  les  feuilles  sous  la  meule  , le  dessus  dessous , pour  les 
presser  encore  ; ensuite  on  les  met  en  pile  pendant  huit  ou  dix  jours,  pour  qu’elles 
s’égouttent.  Après  ce  temps,  ou,  selon  d’autres,  au  sortir  du  pressoir,  on  met 
Cette  espèce  de  pâte  en  pelottes  d’environ  une  livre  et  demie  chacune;  ce  qu’on 
appelle  patte l en  coques  , c’est-à-dire,  en  boule.  /- 

On  les  fàit  sécher  à l’ombre  sur  des  claies,  qu’on  met  ordinairement  exprès 
sur  chaque  moulin  ; ensuite  on  les  met  en  magasin  jusqu’aux  mois  de  janvier, 
février  et  mars  ( nivôse , pluviôse  et  ventôse  ) , temps  qu'on  a coutume  de  les 
mettre  en  poudre.  On  se  sert  pour  cela  de  niaises  de  bois,  avec  lesquelles  on  bat 
les  coques  de  pastel^  après  les  avoir  pesées,  pour  en  savoir  mieux  le  compte: 
ensuite  on  le  met  dans  de  l’eau , la  plus  croupie  qu’on  puisse  avoir , pourvu  qu’elle 
ne  soit  point  sale  , puante , ni  grasse.  Quand  le  pastel  est  bien  mouillé  et  bien 
mêlé  dans  l’eau,  pour  qu’il  en  soit  également  pénétré,  on  l’y  laisse  tremper  durant 
quatre  mois , pendant  lesquels  on  l’y  remue  de  temps  en  temps , trente- six  à 
quarante  fois  , afin  qu’il  ne  s’échauffe  point  , et  qu’il  soit  par  tout  également 
pénétré  de  son  eau.  Après  cela,  on  l’emballe,  et  il  est  en  état  d’ètre  débité  et 
* porté  par  tout.  Le  plus  vieux  pastel  est  toujours  mciHeur  : on  croît  pourtant 
qu’il  nu  doit  pas  passer  dix  ans. 

Il  y a des  personnes  qui  font  plus  de  façons  pour  l’apprêter  ; après  l’avoir  mis 
en  coques , ils  les  fout  sécher  au  soleil , et  au  four , si  le  temps  est  pluvieux  ; 
puis  ils  lçs  mettent  au  grenier  jusqu’à  la  saint-Martin  ( ao  brumaire  environ), 
qu’ils  les  pressent  dans  la  meule  pour  la  dernière  fois  , et  qu’ils  les  réduisent  en 
, poudre.  Elles  ont  encore  a.v»ez  d’humidité  pour  fermenter  et  s’échauffer  sensible- 
ment -,  c’est  pourquoi , en  les  tournant , on  les  arrose  d’eau  jusqu’à  co  qu’elles  en 
soient  suffisamment  imbibées  ; car  le  trop  d’eau  noie  le  pastel  ; et  s’il  en  a trop 
peu,  il  s’échauffe  et  sc  gâte.  Ensuite  on  l'empile  par  tas,  plutôt  longs  que  hauts  f 
on  le  visite  tous  les  jours , et  on  le  remue  de  jour  à autre  , jusqu'à  ce  qu’il  ne 
fermente  quo  médiocrement.  On  se  contente  alors  de  le  remuer  de  quatre  joar»  * 
en  quatre  jours , ou  de  six  en  six , jusqu’à  ce  qu’il  ne  fermente  plus  : sans  ces 
foins,  le  pasln  s’échauffcroit  trop,  et  se  *iiroit  de  manière  qu’il  ne  vau  droit 
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rien.  Quand  il  est  ainsi  préparé,  on.  le  porte  dans  un  lien  frais  et  bien  pavé,  et 
on  l’y  laisse  jusqu’à  la  vente.  Plus  il  reste  en  monceaux,  plus  il  s’aftine.  Vers 
Toulouse , on  ne  réduit  pas  le  pastel  en  poudre  , on  le  cueille  dans  de  grands 
vaisseaux,  on  le  porte  au  pressoir  pour  en  Ater  tout  le  suc  et  l'humidité  ; puis 
avec  le  marc  on  fait  de  petites  pastilles  , qu’on  met  sécher  en  été  à la  grande 
chaleur  du  soleil , et  on  les  vend  ainsi.  • 

• Tant  que  le  pastel  est  en  terre,  il  faut  avoir  soin  de  le  bien  sarcler;  autrement 
il  dégénère  en  hourdaignt  ;c’c$t  le  pastel  bâtard  , qu’il  faut  aussi  arracher  lors- 
qu’il y en  a , il  affame  le  bon  , et  ses  feuilles  se  chargent  de  terre  qui  nuit  à 
la  bonté  du  pastel  ).  *On  ne  doit  point  cueillir  le  pastel  lorsqu’il  est  mouillé  de 
rosée,  ni  mêler  aucunes  feuilles  étrangères,  cela  le  gâte  et  en  ternit  la  couleur. 

Le  pastel  amaigrit  la  terre;  c’est  pourquoi,  après  qu’il  est  dépouillé,  il  faut 
la  laisser  reposer  un  an  avant  d'y  en  semer  d’autre. 

Pour  avoir  de  la  graine  de  pastel  , on  en  laisse  la  quatrième  ou  cinquième 
partie  d’un  arpent,  sans  y toucher,  après  la  récolte  de  septembre  (vendémiaire), 
puis  , au  mois  de  mai  ou  de  juin  suivant  1(  en  prairial),  ou  coupe  les  tiges  da 
pastel  où  est  la  graine  , on  les  porte  sécher  au  soleil , et  ensuite  on  les  bat  ; 
•près  quoi  on  couvre  cette  graine  , et  on  la  porte  au  grenier  pour  la  conserver 
et  la  semer  en  saison.  Le  pastel  a aussi  quelques  vertus  médicinales. 

Le  pastel  donne  une  belle  couleur  bleue,  et  rend  les  autres  couleurs  plus  péné- 
trantes. Les  teinturiers  Punissent  souvent  avec  l’indigo. 

Il  scroit  peut-être  possible  de  parvenir  à la  rendre  aussi  belle  que  Yindigo.  La 
préparation  ordinaire  du  pastel  se  fait  par  la  fermentation  avec  de  la  chanx  ; mais 
ai  l’on  employoit  les  mêmes  procédés  que  pour  l’indigo  , peut-être  donneroit-il 
un  bleu  qui  en  opprocheroit.  On  sait  que  la  préparation  de  l’indigo  consiste  à 
macérer  la  plante  dans  une  cuve  avec  de  Peau  , elle  y fermente , les  particules 
colorantes  se  détachent  ; on  fait  couler  l'eau  qui  en  découle  dans  une  cuve  placée 
dessous , on  bat  cette  eau  avec  des  manivelles  ; on  saisit  le  moment  où  la  fécule 
commence  à se  précipiter  ; on  fait  couler  cette  fécule  dans  une  troisième  cuve 
placée  dessous;  elle  se  dépose  petit  à petit  au  fond  de  ce  vase;  on  la  met  dans 
des  chausses  coniques  en  un  lieu  aéré,  et  à l’ombre  ; le  soleil  ardent  détruiroit 
la  couleur;  l'humidité  la  gAteroit.  Cette  fécule  desséchée  est  la  pâte  d’indigo. 

Quand  les  teinturiers  se  sont  servi  de  la  guède  pour  teindre  leurs  laines  , ils 
amassent  et  font  sécher  l’écume  rouge  qui  surnage  dans  les  chaudières,  et  c’est  là 
Y in  Je  dont  les  peintres  se  servent,  et  que  les  apothicaires  vendent  pour  nettoyer 
les  ulcères  , et  manger  les  chairs  superflues. 

Secret  pour  Jixcr  le  Pastel • • 

On  fait  fondre  du  bel  ahfn  en  poudre  dans  deux  verres  d'eau  bien  clair®  ; 
lorsque  cette  eau  s’est  chargée  de  la  quantité  d’alun  qu’elle  peut  dissoudre  , il 
faut  la  décanter  de  dessus  l’alun  qui  peut  rester  au  fond  du  vase  ( cette  obser-  # 
vation  est  des  plus  importantes  ; car  si  on  laissoit  cet  alun  non-dissous  dans  la  * 
liqueur  qu’on  va  préparer,  le  minéral,  ^en  séchant,  terniroit  un  peu  le  tableau, 
et  occasibnneroit  même  quelques  taches  blanchâtres  aux  endroits  où  la  liqueur 

# s’aaiasseroit  en  s’égouttnntj  : dans  cette  eau  bien  imprégnée  d’alun  , on  met  pour 
quatre  ou  cinq  sous  de  colle  de  poisson  bien  claire  et  bien  nette  ; lorsque  cette 
colle  a trempé  vingt-quatre  ou  trente  heures  j on  fait  bouillir  l’eau  pour  que  la 
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colle  achève  de  s e fondre  entièrement.  On  passe  ensuite  cette  liqueur  à travers  un 
linge  bl,«nc , pour  ôter  lu  peu  de  résidu  qu’il  peut  y avoir  : on  verse  cette  eau 
ainsi  imprégnée  de  sel  alumineux  et  de  colle,  dans  une  bouteille  de  verre,  où 
l’on  a mis  auparavant  trois  chopines  d’eau-de-vie  non -colorée  , à laquelle  on  a 
ajouté  un  bon  verre  d’esprit-de-vin.  Voili  la  manière  de  préparer  la  liqueur  qui 
servira  à fixer  le  pastel  , et  l’on  peut  en  faire  une  quantité  plus  ou  moins  grande  , 
en  augmentant  les  doses  en  proportion  , suivant  la  grandeur  des  tableaux  qu’on  • 
voudra  fixer.  Mais  celte  même  liqueur  peut  resservir  à fixer  d’autres  tableaux  # 
tant  qu’il  en  reste  une  assez  giande  quantité.  Cependant,  quand  la  liqueur  serrant 
à fixer  le  | flslel , est  un  peu  vieille,  elle  en  nffoifdit  la  brillant. 

Voici  présentement  la  manière  de  procéder  :'on  prend  un  grand  bassin,* soit 
de  plomb , soit  d’une  autre  matière  quelconque  , qni  soit  assez  long  et  assez  large 
pour  pouvoir  y plonger  le  tableau  ( le  bassin  de  métal  peut  être  suppléé  par 
une  toile  cirée  dont  on  relève  les  bords.  Cette  toile  est  egalement 'propre  à con- 
tenir la  liqueur  , et  plus  commode  que  le  bassin,  en  ce  qu’on  peut  l’alonger 
ou  le  raccourcir  suivant  l’étendue  du  tableau  ).  On  fait  chauffer  au  bain-marie  la 
liqueur  dont  nous  venons  de  parler,  prenant  bien  garde  si  la  colle  de  poisson 
s'est  bien  dissoute.  Car  avant  de  chauffer  U liqueur,  on  la  voit  déposée  au  fond 
du  vase , surtout  lorsqu’il  fait  froid.  On  place  à chaque  coin  de  ce  grand  bassin 
lin  morceau  de  plomb  qui  ne  soit  recouvert  de  la  liqueur  que  d’une  ligne  ou  un 
peu  plus  : on  prend  le  tableau  horizontalement , et  on  le  plonge  légèrement  dans 
cette  liqueur.  Çes  plombs,  qw’on  a eu’  soin  de  mettre  sur  les  côtés,  empêchent 
qu’il  ne  plonge  trop  avant.  Plonger  le  tableau  dans  la  liqueur  et  l’en  ôter,  doit 
être  l’opération  d’un  clin-d’oeil. 

On  retire  le  tableau,  toujours  horizontalement,  et  on  le  place,  dans  cette  même 
position,  dans  quelque  endroit  où  il  ne  soit  soutenu  que  sur  le£  deux  bords,  comme 
sur  le  dos  de  deux  chaises*,  on  le  laisse  ainsi  sécher.  Lorsque  le  tableau  est  bien 
sec , on  juge  de  l’effet  qu’a  produit  la  liqueur  ; on  reconnoit  que  toutes  les  cou- 
leurs se  sont  conservées  dans  leur  fraîcheur  primitive  : car  il  n’est  pas  possible 
de  distinguer  à la  vue  les  endroits  du  tableau  qui  ont  été  fixés  , de  ceux  qui  ne 
le  seraient  pas  : on  ne  lfc  peut«qu*en  y'  portant  le  doigt.  Le  pastel  qui  n’a  point  été 
fixé  s’efface  sous  le  doigt,  au  lieu  qu’on  peut  toucher  à celui  qui  a été  fixé, 
sans  en  enlever  la  moindre  parcelle.  Loin  que  te  tableau  soit  altéré.,  on  dit  que 
les  teintes  en  ont  plus  d'union  , sans  être  affaiblies.  Le  pastel  fixé  peut  souteuir 
un  vernis  qui  lui  sert  de  glace.  Voici  le  procédé:  après  que  la  peinture  en  pastel  est 
fixée  et  sèche,  il  faut  avec  une  brosse  douce  appliquer  dessus  une  ou  deux  couches 
de  colle  de  poisson  fondue,  et  assez  forte  pour  qu’el|^  forme  comme  une  espèce 
de  gelée  : lorsqu’elle  est  refroidie,  on  y mêle  environ  un  tiers  dVsprit-de-vin  ou 
de  bonne  eau-de-vie  non  colorée.  Quand  cette  préparation  est  sèche,  on  y applique 
du  vernis  dont  on  se  sert  pour  les  découpures  : il  «y  fait  le  même  effet  que  sur 
les  tableaux  en  détrempe. 

Les  tableaux  fixés  au  pastel , ont  l’avantage  de  pouvoir  être  retouchés  , car 
les  crayons  y mordent  comme  auparavant.  On  peut  même  encore  y donner  quelques 
coups  de  force  au  pinceau  avec  des  couleurs  en  détrempe.  Cette  méthode  , qui 
sert  à fixer  le  pastel,  réussit  de  même  pour  fixer  les'desseins  au  crayon. 

On  indique  aussi  le  procédé  suivant  pour  fixer  le  pastel.  Il  faut,  dit-on,  pul-  m 
vériscr  de  la  gomme  arabique  en  poudre  impalpable,  et  en  la  faisant  passer  à 
travers  un  tamis  très  fin  , en  couvrir  toute  1a  surface  du  tableau  d’une  manière 
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ii  légère  , qu’elle  y produise  l’effet  «l’une  g »ze  tendue  sur  le  tdbleau.  Cu  prend 

une  cucui  bite  avec  sou  chapiteau  ; on  la  remplit  d’eau  bien  claire , ou  la  fait 

bouillir;  les  vapeurs  sortent  par  le  bec  du  chapiteau;  on  les  iliri^  sur  le  tableau , 
ayant  soin  d'attacher  une  éponge  à l'extrémité  du  bec  , de  peur  que  des  vapeurs 
condensées  et  réduites  en  eau,  ne  tombent  sur  le  tableau,  ce  qui  le  gâteroit.  La 
vapeur  de  l’eau  dissout  la  gomme  t qui  forme  un  veruia  sur  la  peinture  et  fixe 
le  pastel.  . 

N’y  a-t-il  point  lieu  de  craindre  qu'en  faisant  usage  de  ers  procédés,  on  n’altère 
la  couleur  des  pastels?  Ceux  où  l’on  n’enfylnicroit  que  de  simples  vapeurs,  paroissent 
devoir  être  d’une  réussite  plus  heureuse.  Il  faut  tu  et  Ire  dissoudre  du  sucre  candi 
dans  de  l’eau  de-vie  ou  d ins  de  P esprit-de-vin , faire  bouillir  ces  liquours  jusqu’à 
évaporation , exposer  le  tableau  sur  ces  vapeurs , par  le  côté  opposé  à la  pein- 
ture ; elles  pénétreront  à travers  le  papier  et  fixeront  le  prstcl , sans  en  altérer 

les  couleurs.  On  peut  mettre  un  gros  de  sucre  candi  sur  une  once  d'esprit-de-vin 
ou  d’eau-de-vie  : si  le  papier  est  épais,  comme  celui  dont  se  servent  les  ingé- 
nieurs pdfer  leurs  plans,  il  faut  faire  usage  d’esprit-de  vin.  Néanmoins  un  Crayon 
quelconque  mouillé  , a une  nuance  beaucoup  plus  foncée  que  lorsqu’il  est  sec;  et 
cette  nuance  est  d’autant  plus  forte , que  la  matière  qui  la  compose  a moins  de 
porps.  C’est  par  cette  raison  que  les  couleurs  préparées  à l’huile  ou  au  vernis  , 
sont  beaucoup  plus  vives  que  celles  en  détrempe , parce  qu’elles  restent  telles 
qu’elles  ont  été  préparées.  Le  pastel  employé  u’est  autre  chose  qu’une  poussière 
de  crayon  sec , qui  prend  un  ton  différent  si  on  lu  mouille  : ainsi  il  est  constant 
que  1a  gomme  arabique  dont  il  faut  imbiber  le  tableau  peint  au  pastel , fait  l’office 
d’un  vernis  à l’eau,  qui  doit  nécessairement  le  brunir,  surtout  si  on  y ajoute  par 
dessus  un  vernis  gras,  ainsi  que  le  conseille  l’auteur.  Il  est  même  à crainJre  que 
le  tout  ne  soit  discordant,  puisque  les  teintes  fines,  tirées  dos  végétaux  et  des 
craies  , produiront  un  ton  plus  brun  que  la  teinte  voisine  , qui  sera  faite  avec 
des  crayons  formés  de  terres  et  de  minéraux.  Il  faudroit,  pour  parer  à cet  incon- 
vénient , que  le  tableau  ne  fût  peint  qu’avec  des  crayons  d’une  composition  ana- 
logue ; encore  en  résulteroit-il  une  nuance  plus  brune. 

J\lais  on  teuteroit  inutilement  d’exposer  le  tableau  sur  la  vapeor  d’une  liqueur 
échauffée,  pour  fixer  le  pastel  par  la  chaleur  et  l’humidité;  car  les  parties  glu- 
tineuses  n Y-tant  pas  les  plus  volatiles , ne  s'élèvent  point  assez  dans  ces  vapeurs 
pour  produire  la  fixation. 

On  a essayé  de  fixer  le  pastel  en  humectant  le  papier  par  derrière  seulement  ; 
mais  on  a rencontré  beaucoup  de  difficultés.  Une  eau  gommeuse,  propre  *à  fixer 
le  pastel , étendue  avec  un  pinceau  derrière  le  tableau , humecte  fort  bien  certaines 
couleurs  ; mais  la  laque  , le  jaune*  de  Naples  et  quelque^  autres  restent  toujours 
sèches  et  ne  se  fikent  jamais.  Une  matjère  huileuse,  quelque  transparente  et  quelque 
spiri  tueuse  qu’t  lie  soit,  ternit  les  couleurs  et  leur  ôte  leur  plus  bel  agrément: 
l’huile  de  térébenthine  , quoiqu’elle  soit  claire  comme  de  l’eau,  a le  même  incon- 
vénient ; d’ailleurs  , elle  s’évapore  dans  l'espace  de  deux  ou  trois  jours.  Les  couleurs 
alors  ne  restent  pas  bien  fixées  et  s’enlèvent  avec  le  doigt.  La  gomme  copal , la 
gomme  élémi,  le  sandaraque,  le  mastic  , le  carabé , et  généralement  tous  les  vernis 
à l’esprit-de-vin  et  les-résines  obscurcissent  les- couleurs  et  rendent  le  papier  trans- 
parent, nébuleux  et  coiqme  semé  de  taches. 

La  colle  de  poisson  est  la  seule  matière  qu’un,  amateur  ait  trouvée  propre  à 
Cet  usage  ; voici  son  procédé  : il  prend  trois  onces  de  belle  colle  de  poisson  ; ii 
Tome  I,  9 liii 
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la  coupe  en  écailles  minces  et  les  met  infuser  pendant  .rin«t*qiiitre  hetireè  dans 
dix  mu  es  dn  vinaigre  distillé  ; il  met  U- dessus  quarante  huit  onces  d'eau  chaude 
bien  claire,  et  iP  remue  ce  mélange  arec  une  spatule  de  bois,  jusqu’à  ce  que 
la  colle  soit  presqu’entièrement  dissoute.  Le  mélange  étant  versé  dans  un  vase 
de  verre,  que  l'on  enfonce  dans  le  sable  à dent  ou  trois  doigts  de  profondeur, 
on  m ’t  11  poêle  qui"  renferme  le  sable  sur  un  fourneau  à feu  de  charbon;  mais 
on  le  ménage  de  manière  que  U liqueur  ne  bouille  jamais,  et  qu'on  puisse  même 
toujours  y tenir  le  doigt  : on  la 'remue  souvent  avec  la  spatule,  jusqu'à  ce  que 
la  dissolution  soit  entière;  après  quoi  oit  laisse  refroidir  la  matière  ^ et  on  la 
passe  par  le  fibre  de  papier  gris  sur  un  eutonnoir  de  verre  , en  observant  de 
changer  le  papier  quand  la  liqueur  a trop  de  peine  à passer. 

SM  arrive  qu’on  n’ait  pas  rnis  assez  d’eau , que  la  colle  soit  d’une  qualité  plus 
glnfineiisR  , qu’elle  ait  de  la  peine  à passer,  et  qu’elle  se  coagule  sur  le  papier, 
on  y ajoute  un  peu  d’eau  chaude  ; on  fait  dissoudre  la  matière  en  la  remuant  avec 
la  spatule  de* bois , et  on  la  filtre.  L’expérience  fait  juger  de  la  quantité  d’eau  néces- 
saire pour  cette  opération.  Quand  la  liqueur  est  filtrée  , on  la  verse  dans  une 
grande  bouteille,  en  mettant  alternativement  un  verre  de  la  dissolution  et  un 
verre  dYsprit-dr-vin  bien  rectifié,  pour  qu’il  y ait  un  égal  volume,  plutôt  qu’un 
poids  égal  d<s  deux  liqueurs.  La  bouteille  étant  bouchée,  on  la  secoue  pendant 
un  demi-quart  d’heure,  pour  que  les  liqueurs  soient  mêlées;  et  l’on  a tout  ce 
qui  est  nécessaire  pour  la  fixation  du  pastel. 

Le  tableau  qu’on  veut  fixer  étant  placé  horir.ontale.ment , la  peinture  en  des- 
sous, bien  tendu  par  deux  personnes,  on  trempe  un  pinceau  doux  et  large  dans 
la  composition  décrite  ci-dessus  (il  faut  que  le  pinceau  soit  de  l’espèce  de  ceux 
qu’on  emploie  pour  la  mini  iture  , mais  qu’il  ait  au  moins  un  pouce  de  diamètre): 
on  le  passe  sur  le  revers  du  papier,  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  pénètre  bien  du 
côté  de  la  peinture,  et  que  l’on  voie  tou  tés  les  couleurs  humectées  et  luisantes  , 
comme  si  on  y avoit  passé  le  vernis  La  première  couche  pénètre  promptement, 
à cause  de  la  sécheresse  du  papier  et  des  couleurs  absorbantes  : on  donne  une 
seconde  couche  plus  légère  ; il  faut  avoir  soin  de*  donner  ces  couches  bien  égale- 
ment , et  de  manière  qu  il  ne  s’y  fasse  aucune  tache  : après  quoi  , l'on  étend  le 
papier  sur  une  table  bien  unie,  la  peinture  en  dehors  et  le  rever^  sur  la  table, 
pour  les  laisser  sécher  à l’ombre  et  peu  à peu  : il  suffit  de  quatre  heures  en  été, 
et  l’on  a un  tableau  fixé,  sec  sans  aucune  altération  et  sans  aucun  pli.  Quelque- 
fois il  * y a des  couleurs  qui  ne  seêfixent  pas  assez  par  cette  première  opération, 
l’on  est  obligé  de  donner  une  nouvelle  couche  de  la  même  inauière  que  les 
précédentes.  . • 

Cette  manière  de  fixer  le  pastel  est  simple,  facile  et  sôre  : ^altération  qu’elle 
cause  d.ms  les  couleurs  est  insensible,  et  su  solidité  est  tille  qu’on  peut  nettoyer 
le  tableau  sans  gifler  la  couleur.  Cette  colle  donne  de  la  force  au  papier,  de 
manière  qu’on  peut  l’attacher  à ta  muraille  * t le  coller  sur  toile  , encore  plus 
farih  mpnt  que  le  papier  ordinaire  ; le  vinaigre  distillé  coxihibnc  à chasser  les  mottes 
qui  gâtent  souvent  les  pastels.  . , 

On  peut  nus»t  coller  le  papief  Sur  une  toile  avant  qii6~de  le  peindre,  pourvu 
qu’elle  soit  claire  et  qu’ot»  se  serve  de  celle  d’aiuidou^  Du  reste  , ou  fixera  le 
past.  I de  la-  même  manière,  e»  employait!,  seulement  un  pinceau  qui  soit  un  peu 
pins  dur,  et  en  .appuyant  plus  fort,  pour  que  la  hqueur  pénètre  de  l’autre  côtéw 
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Il  faudra  plus  do  temps  pour  le  sécher;  mais  l'effet  sera  le  même  pour  la  fixation 
du  pastel.  • 

Pastel  en  cire.  Voici  un  procédé  pour  préparer  le  pastel,  qui  rentre  beaucoup 
dans  celui  de  la  peinture  à P encaustique , ainsi  qu'on  va  le  voir. 

Un  pliu  re  allemand  est  parvenu  à donner  de  la  solidité  aux  crayons  de  pastel  , 
qui  sont  naturellement  si  tendres,  'et  à peindre  d’une  nouvelle  manière,  qu’il 
"appelle  le  pastel  en  cire.  #a  méthode  pour  préparer  les  pastels,  consiste  à réduire 
les  couleurs  en  poudre  très-line,  à y mêler  de  la  cire  fondue  avec  un  peu  de 
graisse  de  cerf,  et  à bien  broyer  le  tout  dans  un  petit  vase  exposé  à un  feu 
très-doux  Lorsque  ce  mélange  est  presque  refeoidi , on  le  coupe  par  morceaux 
que  l’on  met  sur  du  papier  gris  , qui  absorbe  la  plus  grande  humidité  ; façonne 
les  crayons  et  on  les  jette  dans  de  l’eau  froide  pour  leur  donner  de  la  consistance. 

Ce  u’est  ni  sur* du  papier,  ni  sur  du  parchemin  qu’il) peint  avec  ces  crayons 
qui  sont  solides,  mais  sur  une  toile.  H la  prépare  en  la  recouvrant  d'une  couche 
d'huile  qu’il  saupoudre  sur  toute  sa  surface  avec  du  verre  réduit  en  poudre  passée 
à travers  un  tamis,  pour  l’obtenir  de  la  plus  grande  finesse. 

Voici  la  manière  de  préparer  des  pastels  tendres  : on  fait  dissoudre  du  sel  de 
tartre  dans  de  l’eau  tiède  jusqu’à  saturation  ; on  filtre  ensuite  cette  eau  à travers 
lin  papier  gris,  et  la  mettant  sUr  un  leu  doux,  on  y fait  fondre  de  la  cire  blanche, 
d’où  résulte  une  espèce  de  savon  de  cire  de  consistance  de  bouillie.  Ce  savon  est 
tn  s-dissoluble  dans  l’eau.  Lorsqu'on  veut  préparer  des  crayons  de  pastel , on  fait 
dissoudre  un  peu  de  ce  savon  dans  de  l’eau , et  on  s’en  sert  pour  humecter  les 
Couleurs  en  poudre  et  les  réduire  en  pâte  , qu'on  coupe  pour  former  des  crayons 
de  pastel.  Si  on. les  laisse  dans  cet  état,  ce  sont  des  crayons  tendres,  et  propres 
à être  fixés  par  l’iuustion , comme  on  l’a  dit  plus  haut  ; mais  si  on  les  veut  fermes 
comme  des  crayons  de  sanguine  , on  les  met  sous  une  mouille  , et  on  leur  donne  un 
petit  degré  de  chaleur  : on  peut  faire  avec  ccs  crayons  des  desseins  colorés  que 
rien  xi’altére. 

t De  la  Vouède. 

La  vouède  est  une  espèce  de  petit  pastel , qui  vient  particulièrement  dans  l(f 
ci-devant  Normandie.  On  la  cultive  comme  le  vrai  pastel,  auquel  elle  ressemble: 
la  différence  nVst  qu’en  ce  que  la  vouède  est  plus  foible  4ct  rapporte  moins,  appa- 
remment pari*  qu'elle  n’est  pas  dans  un  climat  aussi  chaud  qu’est  le  Midi  de 
la  France  , ou  parce  qu’elle  est  d’une  autre  nature  : c’est  pourquoi  lu  récolte  en 
est  moins  ^boudante.  Pour  préparer  la  vouède  , il  faut  la  mouiller  bien  moins  que 
le  pastel  : elle  vaut  pourtant  mieux  que  l’indigo;  et  on  feroit  de  fausses  couleurs, 
si  on  mettoit  plus  d’une  livre  d’indigo  sur  cent  livres  de  vouède* 

De  la  Gaude  ou  Herbe  à jaunir  , . Luteola  ou  Glastura. 

• 

La  gaude  est  une  plante  annuelle  dont  la  racine  est  peu  profonde,  les  feuilles 
lisses,  longues,  étroites,  d’un  vert  gai,  courbées  sur  terre  en  rond,  d’où  s’élève 
une  tige  de  trois  à quatre  pieds  de  liaut,  brancliue  et  garnie  de  feuilles  semblables 
à celles  du  pieil  , mais  qui  sont  moins  longues  à mesure  qu'elles  approchent  dit 
haut.  Les  fleurs  qui  en  naissent  sont  disposées  en  épis  loup  en  forme  d’un  grand 
oeillet  simple,  d’un  jaune  verdâtre.  £llei  saut  suivies  d'un  fruit  verdâtre,  arrondi, 
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Ici  rainé  de  trois  jointes,  et  (jui  renferme  des  semences  it^nues,  brunes  et  presque 
rondes. 

La  gaude  sert  aux  teinturiers  pour  teindre  en  jaune  et  vert.  Les  céladons , vert 
de  pomme  , vert  de  mer,  vert  naissant  et  vert  gai  , doivent  être  a/unJs  , et  ensuite 
gaudês  , c’est-à-dire,  trempés  dans  de  l’alun,  et  teints  avec  la  gaude,  puis  passés 
«ur  la  cuve  d’Inde.  Les  bleus  teints  en  indigo  doivent  être  garnies , et  deviennent 
verts.  La  gaude  la  plus  menue  et  roussette  est  la  meilleure  ,on  en  cultive  presque 
par  tout  ; elle  vient  même  naturellement  dans  la  plupart  des  départemens  de  France  ; 
elle  fleurit  en  mai  ( en  floréal  ou  prairial  ). 

La  graine  de  là  gaude  est  très-fine , *elle  ressemble  par  sa  ténuité  à la  graine  de 
pourpier.^Lc  moyen  du  la  semer  comme  il  faut , c’est  de  la  mêler  avec  un  sable  un  peu 
gras  et  humide  ; elle  s’y  colle  et  finit  par  être  semée  également.  Si  la  gaude  est 
semée  trop  claire  dans  #in  terrain  substancicl , elle  devient  brofichue , et  c’est  ce 
qu’on  appelle  grasse.  La  meilleure  gaude  est  celle  qui  n’a  qu’un  brin.  Cette  graine 
demanda  à être  peu  enterrée  ; si  elle  l'est  trop  , elle  ne  germera  pas  , et  lorsqu’on  labou- 
rera cette  terre , elle  pullulera  de  toute  part  et  souvent.  Les  labours  pour  semer  la  gaude 
une  fois  donnés,  on  passe  la  bersr  sur  He  dos  pour  égaliser  le  terrain  , on  sème  9 
et  ensuite  on  passe  sur  ce  sol , à plusieurs  reprises , des  fagots  attachés  les  uns  aux 
autres.  Cette  opération  suffit. 

Tout  le  travail  se  réduit  à purger  le  sol  des  mauvaises  herbes,  à regarnir  les  places 
vides  , «t  à dégarnir  celles  où 'les  plantes  sont  trop  épaisses.  L’époque  des  semailles 
décide  du  temps  des  sarclages.  11  faut  surtout  choisir  lin  temps  humide  afin  d’enlever 
les.  jeunes  plants  avec  les  pivots  pour  regarnir  les  endroits  trop  clairs.  L^iie  cheville 
suffit  pour  faire  les  trous.  On  regarnit  et  on  dégarnit  de  manière  «à  ce  qu’il  y ait  un 
intervalle  de  quatre  pouces  entre  chaque  plante. 

La  récolte  de  la  garnie  dépend  de  l’époque  à laquelle  on  a semé  , du  climat 
et  de  la  saison  plus  ou  moins  favorable  ; lorsque  l’écorce  de  la  plante  perd  sa  couleur 
verte  , lorsqu’elle  commence  à se  changer  en  jaune  ; enfin  , lorsqu’une**  partie  de 
l.i  graine  est  mure  , c’est  le  temps  de  tirer  la  plante  de  terre  ; il  faut , s’il  est^ 
possible , choisir  un  jour,  humide , et  lorsque  la  terre  est  humectée  , afin  que  la 
graine  tombe  mains,  Si  on  étoit  forcé  de  pratiquer  cette  opération  dans  un  temps 
sec,  il  faudroit  alors  préférer  de  la  faire  de  grand  matin  à la  rosée,  on  conserve 
plus  de  graines.  On  tire  de  terre  la  plante  avec  sa  racine  , les  tiges  en  pnroi&sent 
jilus  longues  et  se  vendent  mieux.  ♦ ' , 

A mesura  qu’on  arrache  on  fait  de  petits  paquets  qu’on  lie  avec  de  U paille  pour 
avoir  la  facilité  du  transport  à la  maison.  On  détache  ensuite  les  paquets,  et  chaque 
brin  est  posé  perpendiculairement  contre  des  murs  exposés  au  soleil  plu?  ou  moins 
de  temps  , selon  la  chaleur  du  climat.  On  étend  ensuite  de  grands  dr.ips  , sur 
lesquels  on  boltelle  les  brins  en  paquets  de  douze  ou  quinze  livres  , et  les  capsules 
qui  renferment  la  graine  la  laissent  échapper  sur  les  draps  ; ces  bottes  sont  ensuite 
portées  dans  des  greniers  ou  soos  des  angars  oi^règne  un  courant  d’air.  Si  ces  bottes 
étoient  amoncelées  encore  humides , la  fermentation  s’y  établiroit , et  la  partie  colo- 
rante et  pnlpeuse  seroit  bientôt  altérée. 

Elle  se  plaît  dans  les  terres  légères  et  bien  labourées.  On  la  sème  bien  clair  aux 
mois  de  m irs  et  de  septembre  ( ventôse  et  frnetidor  ) , et  elle  se  trouve  mûre  dans 
les  mois  de' juin  et  de  juillet  ( en  messidor  ).  Il  faut  seulement  avoir  soin  de  la 
sarcler  quand  elle  lève  , et  de  la  cueillir  dans  son  vrai  point  d*  maturité  ; car  si 
on  le  fait  trop  tôt , la  graine  se  ride , s’altère  et  ne  vaut  rien  pour  semer;  si,  au 
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Contraire,  on  attend  trop  tard,  la  graine  sècho»et  tombe  : cela  est  pourtaut  moins 
à craindre  que  le  trop  peu  de  maturité.  On  n’arrache  point  la  gaude,  on  la  coupe 
rez  terre.  Dans  les  pays  chauds  , la  graine  en  est  souvent  assez  sèche  lorsqu’on 
la  recueille  ; mais  dans  les  climats  tempérés  , il  faut  la  faire  sécher  soigneusement  , 
et  prendre  garde  qu’elle  ne  se  mouille  après  qu’on  l’a  cueillie. 

Pour  famé  l’indigo , on  met  bouillir  du  pastel  dans  de  l’eau  , avec  de  ln  chaux 
éteinte  ; ce  qui  s’élève  au-dessus  , qu’on  retire  en  écuraartt  Peau  , mêlé  avec  un  peu 
d’amidon,  fait  l’indigo.  La  gaude  avec  la  guède  ou  pastel,  fait  le  vert,  parce  que 
le  vert  est  un  mélange  de  jaune  et^de  bleu , de  même  que  le  punc  est  un  composé 
de  rouge  et  de  blanc. 

De  la  S arc  t te. 

La  sarette  est  une  plante  qui  sert  aux  teinturiers  , ponr  le  jaune  du  petit  teint. 
Elle  croît  naturellement  par  tout  sans  culture  ; c%est  pourquoi  il  n’est  pas  besoin 
de  s’étendre  sur  son  sujet.  11  faut  seulement  observer  que  quand  on  veut  en  con- 
server , elle  ^it  être  bien  mûre  avant  de  la  cueillir  ; mais  pour  celle  qu’on  emploie 
fraîchement , Wn’importe  qu’elle  le  soit  beaucoup. 

. Du  Seret , O ri  sel,  ou  petit  Genêt.  » 

ê 

Le  seret  ou  serèque  , qu’on  nomme  aussi  oriscl  ou  petit  genct , est  une  plante 
qui  vient  originairement  des  Canaries  , où  elle  nVst  connue  ^ue  sous  le  nom  d 'oriscl. 
Elle  s’est  naturalisée  en  France,  particulièrement  dans  la  ci-devant  Provence,  d’ou 
les  droguistes  de  Paris  la  font  venir.  Ses  feuilles  sont  très  - vertes  , et  cependant 
elles  servent  à teindre  en  jaune  ; c’esu  pour  cela  que  les  teinturiers  l’appellent 
herbe  à jaunir. 

Les  terres  sablonneuses,  arides  ou  incultes  suffisent  à cette  plante^  elle  n’exige 
aucune*  culture  , et  elle  se  multiplie  par  semences.  • . 

Cette  plante  a encore  des  içrtus  médicinales.  Les  fleurs  et  les  feuilles  principa- 
lement font  couler  ^lcs  urines  avec  promptitude,  mais  pas  en  plus  grande  quantité. 
Cette  promptitude  entraîne  quelquefois  de  petits  graviers.  La  lessive  spiritufuse 
des  cendres  d«  genêt  excite  abondamment  Le  cours  des  urines,  favorise  la  foration 
du  gonflement  dû  foie  et  de  la  rate.  Elle  convient  d*ns  l’ascite  par  rétention  d’humeur 
excrétoire  , l’ascite  par  obstruction  du  foie,  par  obstruction  de  la  rate  , dans  l’hydio- 
pisie  de  matrice  , l’oedème  des  jambes  , les  rhumatismes  par  humeur  séreuse. 

Le  vin  de  genêt  , ou  lessive  spiritueuse , se  prépare  ainsi  : on  prend  tiges  et» 
feuilles  de  genêt  qu’on  Jait  brûler  , et  dont  on  ramasse  les  cendres  pour  les  employer 
sur  le  champ  , depuis  une  once  jusqu’à  trois  onces  en  macération  au  bain-marie, 
avec  une  livre  de  vin  généreux  : on  filtre  ensuite  et  on  fait  prendre  ce  vin  par 
Terrées,  pendant  l’espace  d’un  à trois  jours  , suivant  le  tempérament  et  l’espèce  de 
maladie. 

De  la  Garance  , Rubia. 

La  garance  est  une  plante  qu’on  ne  cultive  que  pour  sa  racine  ; et  par  là  elle 
diffère  des  plantes  ci-dessus , dont  on  ne  met  que  les  feuilles  en  usage.  La  garance 
teint  en  rouge,  et  il  faut  donner  un  pied  de  gasance  à U plupart  des  étoffes  du 
bon  teint.  Le  noir  doit  être  garance , c'est-à-dire  , teint  avec  de  la  garance  , pont 
être  meilleur  , plus  beau  et  plus  sain.  • 
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I.a  rn-ine  de  la  garance  est  vivace,  grosse,  au  plus,  comme  le  doigt  , et  d’il» 
rouge  «jui  lire  sur  le  jaune.  Elle  trace  et  s’étend  beaucoup  sans  s'enfoncer  en 
terre  ; on  a beaucoup  de  peine  à la  détruire  quand  elle  »V»t  emparé  d un  terrain  ; 
elle  a l'écorce  rouge  et  la  moelle  couleur  d’orange  : les  tiges  qui  en  naissent  sont 
longues  , rudes , carrées  et  semblables  au  grateron  , quoique  plus  rudes  et  plus 
grandes  : scs  feuilles  sont  arrangées  à l’entour  des  tig<’8  , no*  ud  pas»  noeud  , et 
par  certains  intervalles,  en  croix  de  Bourgogne  et  en  manière  d'étoiles.  La  graine 
en  est  ronde,  verte  d’abord  , nuis  ensuite  elle  devient  rouge  , et  enfin  noire  quand 
elle  est  mflre  et  de  U grosseur  d’un  grain  de  poivre  ; ou  la  récolte  aux  mois  d’août 
et  septembre  ( en  fructidor  ).  % 

Celte  plante,  aussi  des  plus  recherchées  pour  \\  thinture  , et  d’un  très-grand 
produit  quand  elle  est  bien  cultivée,  nait  as>ez  aisément  ; il  en  vient  même  natu- 
rellement  en  France,  en  Ilollan  lc,  en  Flandre , et  surtout  auprès*  de  Lille , d’où 
vient  la  meilleure  On  en  fait  en  Flandre  et  en  Zélande  un  commerce  si  considérable  et 
si  lucratif,  qu’il  devrait  nous  animer  à cultiver  c.tte  plante  plus  qu’on  ne  fait  en 
France  En  Arménie  et  en  Géorgie  on  l'appelle  simplement  bois  : jl  s’eu  trouve 
quantité  an*  environs  de  Teftlis. 

La  garance,  dont  les  racines  sont  pivotantes,  traçantes  et  fibreuses,  se  plaît 
dans  les  terres  un  peu  humides , comme  marais  desséchés  ou  autres  fonds , plutôt 
gras  et  humectés  , que  secs  et  légers  II  n’y  fuit  pourtant  pas  d’eau  croupissante  ni 
séjournante,  parce  qu’elle  pourriioit  la  racine  qui  fait  le  prix  de  la  garance.  Si  l’on 
n’a,  pour  semer  celte  niante  , que  des  terres  fortes  argileuses  ou.de  fortes  sablon- 
neuses , elle  réussit  mieux  dans  les  dernières  , que  dans  les  fortes  argileuses. 

Quand  la  teire  destinée  en  garance,  a été  labourée  trois  ou  quatre  fois  , ou  l’ense- 
mence au  mois  de  mars  { en  vcntAse  ).  il  faut  autant  de  graine  pour  un  arpent 
de  garance,  que  pour  un  arpent  de  chanvre.  Il  vaut  mi-  ux  , à tous  égards,  semer 
à la  volée  ou  par  raie , que  de  replanter.  La  garance  vient  bien  sur  les  cûteaur 
.où  éi  y a de  bonnes  terres  et  quelques  chutes  d’eau  , parce  qu’elle  aime  l’humidité  : 
on  eu  amende  bien  la  terre  , et  on  la  laboure  à la  charrue  ou  à la  houe  : on  la 
herse  immédiatement  apr  s la  seiuaillc  , et  on  a soin  de  la  bien  sarcler  , principa- 
lement un  peu  après  que  la  garance  est  levée;  et,  de  temps^  autre  , pendant  Ici 
dix  huit- mois  que  cette  plante  est  enterrée,  on  ne  la  sarcle  qu’à  la  jjiain  , de  peur 
d’endommager  les  racines.  Au  ipois  de  septembre  (de  fructidor  à vendémiaire  ), 
environ  six  mois  après  la  sem  ille  , on  en  cueille  la  graine  seulement,  et  on  en 
coupe  toute  la  fane  rez  terre;  puis,  pour  faire  grossir  les  racines  qui  en  font 
«tout  le  profit  , on  couvre  chaque  pied  d’environ  deux  bons  doigts  de  terre  , afin 
que  la  gelée  n’y  fasse  point  de  tort , et  qu’elles  ayent  plus  de  substance  et  de 
sels.  L’année  suivante,  au  commencement  de  septembre  ( à la  mi-fructidor),  on 
en  cueille  la  graine  et  on  coupe  toute  l’herbe  ; et  vers  la  saint  • Martin  suivante 
( vers  le  20  brumaire  ) , environ  dix-huit  mois  après  qu’on  l’a  semée  , on  arrache 
les  plus  grosses  racines  , et  les  autres  ensuite  au  bout  de  deux  ans  , plus  ou  moins 
tard%,  à mesure  qu’elles  grossissent,  ou  qu’on  les  juge  être  de  bon  débit. 

Si  on  a semé  en  pépinière,  il  faut  replanter  l’année  suivante  dans  le  terrain  pré- 
paré. On  ouvre  de  petites  fosses  de  huit  pouces  de  profondeur  sur  six  de  largeur , 
pour  recevoir  les  jeunes  plants  , mais  les  uns  après  les  autres  ; ainsi  une  planche 
de  quatre  p;cds  se  trouve  garnie  de  huit  rangs,  et  un  sillon  l’«t  de  six.  Un  pied 
d’intervalle  entre  chaque  rangée  feroit  mieux. 

Four  tirer  les  plantons  de  la  pépinière  , ou  commence  par  un  bout  à ouvrir  une 
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trAnchéc  d’un  pied  de  profondeur  , afin  de  cerner  la  terre  en  dessous  des  racines  , 
et  de  les  en  séparer  sans  les  endommager.  On  met  ces  plants  dans  des  paniers, 
et  on  lerf  r#cmirre,de  feuilles  do  choux  ou  autres,  afin  de  les  tenir  fraîchement. 

La  plantation  exige  deux  ouvriers  : l’un  tient  la  garance  , étend  les  racines 
fibreuses  , et  l’au  tfc»  les  couvre  âvec  la  terre  tirée  de  la  fosse.  Si  les  racines  sont 
longues,  le  premier  ouvrier,  armé  d’une  cheville,  fait  des  trous  dans  le  fossé  » 
et  y place  les  racine*  les  plus  longues  , de  manière  cependant  que  le  collet  de  la 
plante  ne  soit  jamais  recouvert  de  plus  de  trois  ponces  de  terre  , lorsque  le  fossé 
est  comblé  : chaque  pied  doit  être  placé  de  quatre  à six  pouces  , et  le  vrai  temps 
de  la  plantation  est  au  comtaencement  de  l'automne.  , 

Cependant  il  est  préférable  de  semer  à la  volée  ou  par  raies  î car  , 1°.  dans  la 
transplantation  , il  est  bien  difficile  de  ne  pas  attaquer  le  pivot  de  la  racine  , ou 
même  de  le  romjfre  ; i°,  une  plante  souffre  toujours  de  la  transplantation  , surtout 
quand  les  travaux  se  font  en  grand  ; 3°.  l’année  du  serais  en  pépinière  est  perdue  y 
car  on  n$  compte  l’&ge  de  la  garincière  , que  du  jour  de  1»  transplantation. 

Il  faut  surtout  garantir  les  garancières  des  insultes  des  l>e»tiaux. 

Dix-huit  mois  aorès  qu’on  a semé  , ou  deux  ans  apres  qu’on  a replanté  , les  plantes 
de  garance  donnent  une  grande  quantité  de  graines  qu’il  faut*  recueillir  , lorsqu’elles 
ont  acquis  une  couleur  noire  foncée  , signe  de  leur  maturité.  Cette  récolte  sc  fait  #* 
ou  sur  les  plantes,  grain  à grain  et  en  plusieurs  temps#  ponrgir  prendre  que  celle 
qui  est  bien  mûre  { celle  méthode  , longue  à la  vérité,  donne  la  meilleure  graine)  , 
ou  en  Coupant  rez  terre  le»  branches  et  les  tiges  des  plantes  > lorsque  la  majeure 
partie  de  la  graine  est  mûre  , et  les  faisant  sécher  pour  en  séparer  ensuite  la  graine. 

Si  on  a assez  dr  graine  pour  son  usage  , et  qti’011  n’ait  pas  occasion  d’en  vendre  , 
on  pourra,  dés  le  mois  de  mai  de  la  seconde  nmée.(  en  prairial),  faire  faucher 
l’herbe  de  la  garance  ponr  servir  de  fourrage  aux  bestiaux  , et  cette  coupe  peut 
avoir  lieu  trois  fors  l’année.  Ce  fauchage  sert  à l’accroissement  des  plantes  , et  les 
racines  profitent  étonnemment.  Mois  soit  qu*nn  ramasse  la  graine  , ou  qu’on  fauche 
la  plante,  il  faut  absolument  la  recouvrir  de  terre  après  ces  opérations. 

En  Italie  , ils  les  laissent  jusqu’à  drssix  , huit  et  dix  années  en  terre  , afin  qu’elles 
ayent  plus  de  volume  et  de  force;  et  pour  cela,  ils  en  cultivent  des  campagnes 
entières  , partagées  en  diverses  portions  , et  différentes  en  âges  , c’est-à-dirc  , semées 
en  différé  ns  temps.  Comme  on  n’en  ôte  des  racines  qu’en  nne  seule  saison  de 
l’année  , une  garancièfe  ( c’est  ainsi  qu’on  appelle  un  champ  en  garance  ) dure  huit 
ou  dix  ans  , tant  à cause  des  petits  pieds  de  «entaille  , qu^  grossissent  petit  à 
petit , qu’à  cause  des  nouvelles  productions  que  les  racines , les  chevelures  et  les 
graines  qui  tombent , forment  successivement.  • 

Toute  la  culture  que  demande  une  pP-ancière  , pendant  ces  dix  ans,  ne  con- 
siste  qu’en  un  labour  chaque  année,  avant  l’hiver,  et  à lever,  au  mois  de  sep- 
tembre ( en  fructidor)  de  U troisième  arfnée  , les  racines  qui  ont  le  plus  profité^ 
eile9  sont  alors  plus  i«npréguée9  de  parties  colorantes  et  plus  fortC9. 

Il  faut  choisir  la  racine  de  garance  la  plus  jaune  , grosse  et  chevelue  , tirant 
sur  le  vrai  oranger  de  Provence  , fort  amère  au  goût  , la  moins  sèche  et  la  moins 
aride;  ce  qui  se  ton n oit  quand,  à la  cuisson,  elle  devient  aisément  rouge  et  suc- 
culente. 

La  garance  mûrit  aux  approches  de  l’automne,  à mesure  que  son  feuillage  jaunit 
et  prend  sa  couleur  naturelle.  . 

JJc  la  dessiccation  des  racines  de  garance.  Les  racines,  en  sortant  de  la  terre  y 


LÀ  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

doivent  être  déposées  sur  des  claies  sous  un  angar , exposées  an  courant  d’air  et 
à l’abri  du  soleil  et  de  la  pluie.  Elles  y restent  de  quatre  à douze  jours  , s«  lon 
la  saison,  jusqu’à  ce  qu'elle*  soient  devenues  molles  comine  des  iicellet  , *et  qu’en 
les  tordant  on  p’en  fasse  plus  sortir  de  jus.  C’est  là  le  point  à saisir  pour  brus- 
quer U dessiccation  , soit  au  grand  3oleil  , *oit  dans  des  fours^ont  on  vient  de 
retirer  le  pain,  et  dont  on  laisse  l'étoupail  entr’ouvert , aün  que  Ie9  va  peur  y ayent 
une  libre  issue.  Il  faut  ordinairement  qu’elles  y passent  deux  fois  de  suite  ; et 
lorsqu’elles  sont  cassantes  et  sonnantes  , .presque  comme  des  filets  de  verre,  on  1 *j 
porte  sur  l’aire  d’une  grange  où  on  les  bat  légèrement  avec  le  fléau  ; on  les  vanne 
pour  en  sépaher  la  terre  , ou  la  surpeau  grise  , ou  l'épiderme.  On  les  jette  à la 
pelle  sur  un  crible  d’osier  très-iucliné  pour  en  assortir  à peu  près  la  grosseur, 
et  enfin  elles  sont  en  état  de  passer  au  moulin.  * 

Voilà  l’unique  secret  pour  consener  la  couleur  jaune  qui  fait  le  mérite  de  la 
garance  en  poudre,  autrement  elle  perd  de  cette  belle  couleur,  et  quoiqu'cgalement 
bonne  , elle  perd  beaucoup  à la  vente. 

. Lorsqu’on  veut  faire  de  la  poudre  de  choix  et  qui  soit  d’un  plus  grand  prix  , 
on  «choisit  les  plus  grosses  racines , parce  que  ce  sont  celles  qui  donnent  le  plus 
de  poudre , et  on  les  'fait  moudre  séparément.  • % 

■ De  la  pulvérisation  des  racines.  Deux  choses  sont  surtout  nécessaires  pour  que 
les  garances  donnent  nne%<  lie  teinture  : leur  préparation  avant  de  les  réduire  en 
poudre , et  la  manière  de  les  pulvériser.  « 

La  préparation  des  racines  de  garance  consiste  à les  imbiber  de  quelqu’une  des 
cinq  liqueurs  ou  compositions  suivantes  : 

Première  composition . Environ  quiuze  pintes  .d’eau  commune  pour  chaque  quintal 
de  racines  , dans  laquelle  ou  fera  dissoudre  sur  le  feu  une  livre  d’alun.  — 

Seconde  composition.  Même  quantité  d’eau  f>our  chaque  quintal  de  racines  , dans  , 
laquelle  on  fera  fondre  une  livre  de  miel  commun  sans  la  mettre  sur  le  feu. 

Troisième  composition . Même  quantité  d’eau  et  dans  la  même  proportion  ; dans 
laquelle  on  jetera  deux  livre»  de  son.  ^ , 

Quatrième  composition.  Dix  pintes  de  vinaigre , sans  aucun  mélange  d’eau  , par 
chaque  quintal  d«  garance.  • 

Cinquième  composition . Quinze  pintes  d’eau  commune  par  quintal  de  garance  , 
dans  laquelle  on  aura  fait  bouillir  pendant  deux  heures  deux  livres  de  soude,  dont 
on  se  sert  dans  les  savonneries.  Après  l’avoir  retirée  du  fou  , on  y jetera  trois 
livres  de  fiente  de  jnouton  qu’on  aura  fait  sécher  au  mois  de  mai  ( iloréal  }.  On 
remuera  le  tout  ae  temps  en  temps  pendant  trois  ou  quatre  jours  , après  lesquels 
on  laissera  reposer  cette  composition  jusqu’à  ce  que  le  marc  soit  au  fond. 

Ces  cinq  compositions  ne  conviennent  pdBlgalemcnt  à toutes  sortes  de  garences  , 
le  terrain  y contribue  ; il  faut  que  chaque  propriétaire  essaye  celle  qui  conviendra 
le  mieux  à sa  récolte.  Cette  connoissance  acquise  , on  met  les  racines  bien  lavées 
dans  une  cave  ou  dans  une  chambre  bien  carrelée  ; on  les  arrose  de  cette  liqueur  pendant 
deux  ou  trois  jours;  on  les  étend*  ensuite  dans  un  endroit  aéré  jusqu’à  ce  qu'elles 
soient  à demi- sèches  , en  les  remuant  de  temps  en  temps  pour  éviter  la  moisis- 
sure , et  ensuite  on  achève  de  les  faire  sécher  au  soleil.  • 

Dès  que  les  racines  sont  bien  sèches  , on  les  fait  moudre  à un  moulin  quelconque  , 
qu’on  aura  eu  soin  de  bien  nettoyer.  Quelque  grasse  que  soit  cette  racine  , après 
un  certain  temps  de  trituration,  on  en  tire,  en  la  passant  au  tamis,  une  premier# 
poudre  qu’on  appelle  garance  rolàe , qui  est  la  plus  bosse  qualité  de  garance. 

Oj» 
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On  fait  ensuite  sécher  au  soleil  le  son  de  cette  première  mouture,  puis  on  le 
remet  sous  la  meule  ; on  le  passe  à travers  un  tamis  , et  on  en  fait  une  dernière 
poudre  qu’on  appelle  garance  non-robée , meilleure  que  la  précédente  , mais  infé- 
rieure à celle  de  la  troisième  espèce. 

Pour  avoir  cette  dernière  , on  remet  sécher  au  soleil  le  dernier  son  >-  et  ensuite 
on  le  fait  moudre  à un  moulin  à blé  dont  les  meules  soient  un  peu  plus  distantes 
que  celles  des  moulins  ordinaires  : ce  qui  passera  à travers  le  tamis , après  cette 
troisième  opération,  sera  la  poudre  la  plus  précieuse  ou  la  garance  grappe. 

C’est  ordinairement  au  mois  de  septembre  ( en  fructidor  ) qu’on  arrache  les  racines 
de  la  garance  , qui  ont  été  couvertes  de  terre  ; ensuite  on  les  apprête  comme  on 
vient  de  le  dire;  et  lorsqu’elles  ont  été  moulues  la  première  fois , ou  crible  la  pou  Ire  des 
écorces  qui  est  la  plus  fine  et  la  meilleure , *pu*s  on  l^it  moudre  ces  racines  une 
seconde  fois  : la  poudre  en  est  un  peu  grossière  ; mais  elle  sert  pour  être  mêlée 
avec  les  racines  de  dix-huit  mois  , qui  ne  donnent  pas  une  poudre  si  estimée  que 
la  première.  , 

Un  demi-arpent  de  garance  en  bonne  terre  bien  cultivée  à propos,  peut  donner 
cent  écus  et  plus  de  revenu  au  bout  de  la  sixième  année  qu’on  arracherA  les  racines 
de  cette  plante  , y compris  U graine  qu’on  en  tire  tous  les  ans. 

Des  racines  relativement  à ta  teinture.  Comme  il  convient  de  faire  servir  les 
inconvéniens  à l’instruction  , l'impossibilité  de  faire  sécher  sans  feu  , dans  une  sai&on 
aussi  avancée  , les  racines  de  la  garance,  a engagé  à les  employer  fraîches.  Après 
les  avoir  bien  lacées  , observant  que  cette  racine  perd  sept  huitièmes  de  son  poids  , 
lorsqu’on  la  fait  assez  séchél^pour  la  réduire  en  poudre , on  a dosé  conformément. 
A lors  , dans  un  bain  qui  exigerait  une  livre  de  garance  moulue  , on  a mis  huit 
livres  de  racines  fraîches  pilées  dans  un  mortier,  et  la  teinture  a été  à l’ordinaire; 
le  bain  mêiirt»  étoit  encore  très-chargé , et  le  coton  tellement  pénétré  de  teinture , 
qu’il  a fallu  lui  faire  essuyer  deux  débouillis  pour  le  dégrader  à la  couleur  d’usage. 
On  a réduit  la  dose  à quatre  livres  , et  c’est  cette  dernière  dose  qui  a donné  une 
couleur  pareille  à celle  qu’on  obtient  d’une  livre  de  garance  en  poudre  : *on  peut 
donç  épargner  moitié  de  la  racine  en  l’employant  verte  , *et  ce  n’est  pas  la  seule 
économie. 

i°.  Qn  est  dispensé  d'établir  des  étuves  et  hangar  pour  faire  sécher  lorsque  le 
temps  est  variable,  a*.  Oji  est  à l’abri  des  inconvéniens  d’une  dessiccation  trop 
précipitée  ou  trop  ralentie  , qui  entraîne  également  la  détérioration  de  la  qualité. 
3P.  On  évite  le  déchet  du  rohage  et  du  grabelage  , dans  lequel  toutes  les  racines 
de  la  grosseur  d’un  fer  dé  lacet  tombent  au  hillon.  O*1  épargne  en  frais  de 
rtioulin  ^ déchet  et  la  fraude  qui  en  peuvent  résulter , et  l’incommodité  d’attendre 
qu’il  soit  libre.  5°.  Enfin  on  n’est  pas  exposé  à ce  que  la  racine  moulue  parvienne 
à s’éventer  ou  à fermenter,  ce  qui  arrive  toujours  lorsqu’on  diffère  à l’employer. 
Tous  ccs  avantages  réunis  peufent  s’évaluer  à une  économie  de  cinq  huitièmes 
dans  la  quantité  • on  peut  teindre  à mesure  qu’on  arrache  les  racines  ; en  outre , 
elles  se  conservent  fraîches  pendant  quatre  mois  dans  un  trou  de  trois  pieds  dé 
profondeur  , où  on  les  r.rnge  lit  par  lit  avec  de  la  terre.  Cette  manière  d’employer 
la  garance  en  vert  a facilité  les  fabriques  considérables  de  toiles  peintes , appelées 
indiennes  La  culture  de  la  garance  n’esfpas  encore  multipliée  en  France  au  point 
éù  elle  dpvroit  l’être  ; elle  réussit  à merveille  dans  tous  les  pays  , et  elle  est  de 
ta  plus  grande  utilité. 

Quand  la  garoncière  est  vide  et  qu’il  n’jr  a plus  de  racines,  on  cherche  un  autre 
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morceau  de  terre  pour  en  faire  une  nouvelle.  Après  avoir  bien  préparé  et  fumé  le 
ch aui p qu'on  lui  destine  , on  ramasse  toutes  les  peites  racines  de  la  vieille  garance, 
et  ou  les  y transplante  comme  des  poireaux.  On  peut  la  renouveler  de  semence  ; 
suais  on  gagne  une  année  au  moins  à le  faire 'par  plants  enracinés. 

La  terre  dont  on  a tiré  les  racines  de  garance  , n’est  plus  propre  que  pour  le 
froment  , il  y croit  en  abondance  ; les  petites  racines  qui  restent  de  la  garance  , 
servent  d'engrais  à la  terre. 

Il  y a aussi  une  garance  sauvage  qui  croit  d’elle-méine  et  sans  culture  , et  que 
quelques-uns  appellent  la  petite  garance  ou  a/yssum. 

Lorsque  l’on  donne  la  garance  en  fourrage  aux  vaches  , lpur  lait  prend  une 
teinte  rouge  , et  le  beurre  une  couleur  jaune  5 mais  l’un  et  l'autre  sont  également 
bons.  Quand  ou  mêle,  pendant  plusieurs  jours  de  suite  , de  la  garance  avec  la 
nourriture  des  jeuues  poulets , pigeons , et  c.  les  os  de  ces  animaux  prrdeift  insen- 
siblement leur  couleur  blanche  , et  se  teignent  en  rouge  plus  ou  moins  foncé  , 
suivant  le  nombre  de  jours  qu'ils  sont  ainsi  nourris  , sans  que  pour  cela  leur  chair 
en  soit  teinte.  • 

. De  la  Coris . 

, 1 

La  coris  bleue  de  Montpellier  a la  racine  grosse  , longue  et  de  couleur  rouge  , 
qui- sert  à teindre  les  draps.  Toute  la  plante  est  aussi  un  peu  rouge;  on  peut  la 
cultiver  comme  la  vesce.  11  y a aussi  une  coris  jaune  , dont  la  tige  est  carrée  , et 
les  feuilles  semblables  à celle  du  lin.  ~ * 

♦ 

Du  Chardon  à Bonnetier , Dipsacus.. 

. . - ..  j 

Le  chardon  à foulon  ou  à bonnetier  est  nécessaire  aux  bonnetiers  et  aux  drapiers, 
pour  carder  et  parer  leurs  marchandises;  il  y a beaucoup  de  profits  à en  cultiver, 
quand  on  est  A portée  d'en  avoir  le  débit.  Cette  plante  aitne  la  terre  légère  et  pleine 
de  sels  , quoiqu'un  terrain  gras  en  produise  davantage  ; mais  elle  ne  croitroit  qu’iîn- 
parfaitement  dans  les  terres  pierreuses  et  sablonneuses.  Les  grosses  ^étes  , appelées 
mâle 9 y sont  ordinairement  réservées  pour  les  bonnetiers;  les  moyennes  et  les  petites 
pour  les  drapiers.  . . 

On  la  sème  sur  la  fàp  d«  mois  de  mars  ou  au  commencement  d’avril  (en  germinal), 
dans  une  terre  labourée  deux  ou  trois  fois  ; et  on  la  sème  à claire-voie  , parce  que, 
quand  elle  est  trop  dure,  elle  ne  produit  ri  an  qui  vaille;  on  recouvre  aussitôt  la 
semence  avec  la  herse  et  le  râteau. 

Si  , avant  l'hiver , on  avoit  labouré  la  terre  avec  la  houe  ou  la  bèchc^ct  si  on 
l’a  voit  bien  amendée  , les  chardons  n’y  croitroicnt  que  plus  beaux  et  en  puis  grande 
abondance.  Chacun  sème  à sa  manière  , les  uns  à 1a  volée  , et  hersent  ensuite  ; les 
autres,  quand  le  terrain  est  bien  labouré  , font  cks  trous  de  trois  à quatre  pouces 
de  profondeur,  et  .laissent  entre  chacun  un  pied  oa  un  pied  et  demi  en  tout  sens. 
C’est  la  meilleure  manière  ; la  plante  a par  ce  moyen  la  facilité  de  s'étendre  , de 
multiplier  ses  branches  , et  par  conséquent  ses  têtes.  On  les  sarcle  un  peu  après 
qu’ils  sont  levés  de  terre  , c’est-à-dire  , au  commencement  de  mai  ( vers  la  rai-floréal) 
et  en  juin  ou  juillet  (en  prairial  et  messidor  ) , on  leur  donne  un  léger  labour  , si  on 
le  juge  à propos  ; s’ils  sont  trop  drus  quaud  ils  sortent  de  terre  ou  quand  ils  lèvent  % 
on  arrache  les  plus  faibles  , afin  que  les  autres  viennent  plus  vite  , plus  forts  et 
plus  beaux.  , 
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On  en  fait  la  première  récolte  à \\  lin  de  septembre  , vers  la  saint-Michel  ( au 
corniiifiicement  de  vendémiaire);  ou  ariaciie  seulement  les  tiges  dont  les  tètes  ont 
fleuri  cette  première  année  , et  on  laisse  les  autres  pour  les  cueillir  l'année  suivante  , 
lorsqu’elles  seront  en  fleurs.  On  peut  transplanter  , si  on  le  veut  , les  plantes  qu'on 
ététe  ; pour  cela  on  les  lève  de  terre  avec  la  bêche  ; on.  en  arrache  les  tètes  et  les 
tiges  qui  les  portent  , puis  on  en  replante  la  racine  dans  une  terre  meuble  , par 
rayons  comme  les  cliotlx  , à un  pied  et  demi  l’un  de  l’autre  : cette  racine  ressemble 
à celle  d’un  raifort.  Il  faut  presser  la  terre  tout  autour,  lorsqu’on  la  plante  ; quand 
le  germe  commence  à piquer,  on  les  laboure  en  mars,  avril  ou  niai  (de  ventôse  à 
floréal).  C’est  ordinairement  an  mois  d’août  (eu  fiuclidor)  qu'on  les  transplante  , 
et  on  les  récolte  aux  mois  de  juillet  et  d’août  suivait*  ( thermidor  et  fructidor  ). 

Lorsqu’ils  ont  poussé  leurs  tètes  , on  coupe  celles  qui  sont  carrées  et  iuutiles  , 
afin  que  celles  qui  restent  profitent. 

La  récolte  des  tètes  est  longue  , parce  qu’elles  ne  mûrissent  pas  toutes  en  même 
temps.  I*es  chardons  à bonnetier  commencent  à fleurir  par  le  haut  de  la  tête  , et  la 
chute  de  leurs  fleurs  marque  le  temps  de  leur  récolte  ; tous  les  deux  jours  , il  faut 
parcourir  la  chardonnièrc  , couper  la  tige  qui  soutient  la  pomma  à U longueur  d’un 
pied  , ranger  dans  la  main  et  mettre  pur  paquets  de  cinquante  ces  tiges  coupées, 
et  lier  chaque  poignée  avec  de  l’osier;  on  suspend  ces  paquets  les  têtes  en  bas  k 
des  cordes  dans  des  endroits  abrités  du  soleil  et  bien  exposés  au  vent  , le  libra 
courant  d’air  les  dessèche  promptement.  Lorsque  la  dessiccation  est  complette  , les 
paquets  sont  secoués  sur  des  planchers  bien  nets.,  afin  d’en  redbeillirria  graine.  Mais 
cette  méthode  ne  donne  jamais  de  graine  aussi  bonne  et  aussi  sûre  que  celle  de 
laisser  sur  pied  le  nombre  de  t?£es  proportionné  à la  quantité  de  graine  dont  on 
a besoin  , et  de  temps  en  temps  parcourir  la  chardounière  , pour  secouer  dans  quelque 
corbeille  les  filamens  qui  paroissent  bien  mûrs. 

Les  pommes  de  chardon  les  plus  estimées  s&nt  celles  dont  la  forme  est  parfaite- 
ment cylindrique  , 'allongée  , et  dont  les  crochets  sont  fins  et  roides. 

Lorsque  les  chardons  ont  été  ainsi  exposés  durant  quelques  jours  , on  choisit  ceux 
qui  sont  propres  à carder  les  bonnets;  ce  sont  les  plus  beaux  : on  n’emploie  les 
autres  que  pour  bs  draps.  Les  tiges  sèches  ététées  , qui  restent  après  la  récolte, 
servent  à échauffer  le  four. 

Les  abeilles  sont  très- friandes  des  fleurs;  elles  tr<*tveut  dans  un  petit  espace  une 
récolte  très-abondante  , puisqu’une  seule  pomme  contient  plus  de  six  cents  fleurs 
séparées  les  unes  des  ni. (rts  , et  dont  le  fond  «lu  calice  est  composé  de  la  substance 
sucrée  dont  elles  composent  le  injel. 

Les  laboureurs,  qui  cultivent  habituellement  cette^  plante  , la  mettent  toujours 
dans  une  bonne  terre  bien  préparée  et  bien  luraée  ; et , si  le  plant  lève  trop  dru  , 
ils  se  contentent  de  le  sarcler  ; et , apr  -s  avoir  recueilli  ceux  qui  il -urinent  la  pre- 
mière année  . ils  laissent  croître  les  autres  pour  en  faire  la  récolte  l’année  suivante, 
lorsqu’ils  sont  en  fleurs  ; ensuite  ils  les  exposent  sur  le  midi  au  soleil,  pour  achever 
du  les  perfectionner;  ils  les  tournent  deux  ou  trois  fois  , puis  les  attachent  en  boiu-s 
doux  à deux  , les  mettent  sur  une  perche  en  1111  lieu  scc  où  le  vent  pénètre  , et  les 
laissent  là  jusqu'à  ce  qu'ils  les  choisissent  pour  les  vendre. 

(Quelques-uns  , après  avoir  cueilli  ces  chardons  , les  mettent  sur  des  claies  f.iiLes 
exprès  : ils  les  y fichent  la  tète  en  haut , afin  que  les  piquans  ne  se  gâtent  point  ; 
et  lorsqu’il^  veulent  les  porter  ou  les  envoyer  vendre  , ils  les  attachent  en  bottes 
de  deux  pieds  de  longueur,  et  d’un  en  rond,  autour  d’un  bâton  , comme  des 
. ' K-kkk  1 
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oignons  , le  pied  en  dedans  et  les  j>i«juans  en  dehors  , afin  qu’ils  ne  se  brisent  point. 

Les  bosses  de  chardons  se  vendent  eu  gros  paquets  d’un  millier  de  bosses  ; chaque 
millier  composé  de  quarante  petits -paquets  , ou  glanes  de  vingt-cinq  bosses  chacune, 
lié«  s ensemble  par  la  queue.  La  balle  contient  dix  mille  têtes.  Les  plus  grosses  têtes 
ae  vendent  aux  bonnetiers  et  aux  couverturiers  , les  moyennes  aux  drapiers  et  aux 
lnineurs  , et  les  plus  petites  servent  aux  manufactures  d’étoffes  les  plus  communes. 
Il  fi.nt  tenir  ces  têtes  dans  un  lieu  sec  , parce  que  la  moindre  moiteur  les  met  hors 
d’état  de  servir.  Les  chardons  de  la  ci-devant  Picardie  sont  plus  estimés  que  ceux 
des  ci-devant  Normandie  et  Languedoc. 

Apocin  qui  porte  la  ouate  y Asclepias  syriaca. 


Cette  plante  qui  vient  d Egypte  , dont  elle  a été  apportée  , supporte  les  froids  les 
plus  rigoureux  de  nos  climats. 

Sa  tige  s’élève  à la  hauteur  de  deux  à trois  pieds  , les  fleurs  naissent  presque  au 
sommet  , et  elles  sont  flottantes.  La  tige  meurt  chaque  année,  elle  se  reproduit  ensuite 
de  ses  racines,  qui  sont  rameuses,  fibreuses  et  traçantes. 

Quand  on  ne  peut  se  procurer  des  drageons  de  ses  racines  , il  faut  en  semer  de 
la  graine  au  printemps;  une  terre  substantielle  et  légère  suffit.  Lorqu’on  replantera 
il  faut  espacer  les  plans  de  cinq  pieds  de  distance  au  moins  ; la  racine  de  cette 
plante  trace  d’une  façon  surprenante  , et  malgré  cette  distance  , U troisième  ou 
• quatrième  année  , It^terrain  sera  couvert  de  tiges  , et  si  on  ne  s’opposoit  à leur 
rouit  iplitAtion  , elle  pulluleroit  comme  le  chiendent. 

Dans  les  comraeuceineus  , cette  plante  n’exige  qu’tln  sarclage  frequent  et  deux  ou  trois 
Li nages  à la  houe  dans  l’année  , ensuite  elle  s’empare  si  bien  du  terrain  qu’elle  • 

i touffe  les  mauvaises  herbes  ; une  seule  façon  suffit  alors  par  année.  Si  on  fumoit 
de  temps  eu  temps  , les  fruits  seroieiTt  plus  volumineux  , et  par  conséquent  la  ouate 
plus  longue  , ce  qui  est  essentiel. 

Lorsque  le  fruit  commence  k s’ouvrir  , on  le  coupe  , et  on  le  laisse  sécher  ; après 
sa  dessiccation  , on  sépare  l’aigrette  ou  ouate  d’avec  la  graine  , et  on  la  met  dans  * 
des  sars  ï 

On  est  parvenu  à la  corder  et  à la  filer  en  France , au  point  d’en  fabriquer  des 
velours,  des  molletons,  des  iHtnelles  supérieures  à celles  d’Angleterre,  des  satins 
qui  imitent  ceux  des  Indes,  des  espagnolettes,  des  bas,  des  bonnets,  etc.  # 

Four  carder  cette  ouate,  si  légère  , qu’elle  s’envoleroit  au  moindre  vent  , il  Lut 
la  tenir  dans  un  sac  , et  l’exposer  à la  vapeur  de  Peau  chaude.  Il  est  très-aisé  de 
la  carder  lorsqu’on  met  un  iÿ  de  coton  ou  du  soie.  La  soie  ou  le  coton  donne  du 
corps  à la  ouate. 

L'ouate  de  Laponie  ne  prend  pas  k la  teinture  4e  noir  aussi  facilement  que  le 
coton  et  la  soie.  . ' 

Quand  même  on  n’empl  neroit  pas  cette  ouate  pour  la  fabrication  de  ? étoffes  x elle 
ternit  très  avantageuse  pour  ou.iter  lus  couvertures. 

La  tige  de  cette  plante  mise  à rouir  ,.  comme  celle  du  chanvre  et  du  lin  , ensuite 
sérancée  et  piéparée  comme  eux  , fournit  un  fil  fort  long  , très  fin,  et  d’un  blanc 
luisant. 

Fin  du  Livre  premier  de  la  seconde  Partie 9 
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livre  second. 

. * Les  Eaux  et  Forêts , 

o v 

Les  Très , Pâtures  et  Marais  ; les  Etangs  , les  Bois  et  les  Garennes. 


CHATITRE  PREMIER. 


Des  Près  à Foin. 

Tes  prés  «ont  1rs  meilleur»  biens  que  l’on  puisse  avoir  à U campagne  ; sans 
dépense  , sans  soin»  et  sans  risque  , ils  rapportent  d’eux-mèines  , Utuf  les  ans , des 
récoltes  amples  et  assurées  pour  lu  vente  , et  d’un  grand  usage  pour  la  nourriture 
des  bestiaux  , et  engraissent  les  terres  ; aussi  les  pays  de  pâturages  son  t-ilsfeou  jours 
les  plus  lucratifs. 

On  distingue  ordinairement  deux  sortes  de  prés  ; les  prés  bas , et  les  prés  hauts  y 
c'est-à-dire  , situés  dans  des  lieux  humides  et  arrosés  , ou  secs.  Mais  pour  renfermer 
en  tfn  seul  point  de  vue  tout  ce  qui  est  pâture  ou  herbe , on  ne  s'arrêtera  point  à 
ccttc  distinction  ^et  pour  donner  une  idée  plus  nette  de  l’usage  et  de  la  différence 
des  prés  , on  les  partagera  suivant  les  titres  des  trois  chapitres  suivans.  ^ 

i°.  On  appelle  prairies  , les  prés  à foin  , c’est-à-dire , les  terres  qui,  sans  srmaille  , 
produisent  d’elle  s-mêmes  de  l’herbe,  qu’on  fauche  une  ou  plusieurs 'fois  l’an;  car 
il  y a des  prés  qui  donnent  jusqu’à  trois  herbes  par  an. 

a".  On  appelle  pacages  , les  pâturages  humides  dont  on  ne  fauche  point  l’herbe  p 
mais  où  l’on  met  les  bestiaux  pour  $*en  nourrir  ; et  on  nomme  ces  pâturages  pâtis  , 
quand  ils  sont  secs;  cependant  on  confond  assez  souvent  ces  différens  mots,  pres$ 
prairies  , pâturages  , pâtis  , pâtures  , pacages  et  herbages. 

3M.  On  béittmti  prâs  cultives  , ceux  où  l’on  sème  et  dépouille  par  culture  réglée 
des  herbes  particulières  , qui  servent , ainsi  que  le  foin  ordinaire  , à la  nourriture 
des  bestiaux  , comme  le  trèfle  , le  sain-foin  , la  luzerne  , etc.  C’est  de  quoi  on 

parlera  séparément  dans  le*  trois  premiers  chapitres  de  ce  livre. 

- • » • 

Des  diverses  sortes  de  Prés. 

i°.  Les  vrai»  prés  à foin  sont  ce  qu'on  appelle  dan»  les  vallce»  , prairies  flattantes , 
c’est-ù-dire  , celles  qu'on  peut  abreuver  et  couvrir  A sou  gré  de  l’eau'  que  fourni 
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1**  voisinage  do  quelque  fleuve  , rivière  ou  étang.  Les  près  flottans  donnent  trois 
t»is  plus  d’herbes  que  les  prés  terrains  ; et  ils  passent  pour  le  meilleur  et  le  plus 
sûr  des  diflérens  biens  de  campagne  , parçe  qu’ils  rapportent  tous  les  nus  abonda  m- 
.nien t,  ou  moins  une  fois,  et  ne  demandent  d’autres  soins  que  l’entretien  des  fossés 
etades  rigoles  qui  les  arrosent.  Il  n’y  a qu’à  y lâcher  l’eau  sur  la  fm  de  l’hiver  f 
ensuite  de  temps  en  temps,  plus  ou  moins  tard  , et  plus  ou  moins  long-temps  , sui- 
vant le  climat  et  les  usages  du  lieu  ; car  chacun  a droit  à l’eau  à son  tqur , suivant 
son  cours  naturel  et  suivant  le  terrain  ; et  l’usage  des  eaux  est  commun  , pourvu 
qu’on  ne  tyiiie  à personne. 

î°.  Quand  on  n'a  point  de  ces  heureuses  situations  qui  font  naturellement  des 
prairies  flottantes  , tous  les  terrains  gras  , humides  et  pleins  de  sucs  , sont  bons 
pour  produire  du  foin  } c’est  pourquoi  011  peut  faire  des  prés  secs  dans  une  plaine, 
sur  une  pente  de  terres  , sous  des  avenues  , même  snr  des  coteaux  pourvu  que  le 
terroir  en  soit  bon  , et  qu’il  ne  soit  pas  bien  élpigné  de  quelque  ruisseau  , étang  ou 
rivière,  ou  que  du  moins  il  soit  un  peu  humide  au  fond;  en  sorte  qu’en  y faisant 
une  fosse  médiocre  ment  profonde  , on  y trouve  de  l’eau  ; car  l’humidité  est  la 
nourrice  du  foio. 

3°.  Au  défaut  de  ces  terres  grasses  et  succulentes , propres  à faire  des  prés  ter- 
rains ou  prés  secs  , on  en  fait  d'humides  dans  toutes  sortes1  de  terres  fortes , légères 
ou  maigres  , si  on  a la  commodité  d’un  ruisseau  pour  les  abreuver  , et  qu’elles  soient 
un  peu  en  pente  douce  et  presqu’imperceptible  , afin  que  l’eau  des  arrosemens , des 
pluies  et  des  inondations  imbibe  tout  le  pré,  et  s’écoule  ensuite  doucement  sans  le 
noyer  par  un  trop  long  séjour. 

Les  prés  qhi  reçoivent  la  chûte  ou  qui  sont  trop  voisins  des  fleuves  , des  ravines, 
des  étangs,  des  lacs  et  autres  grandes  pièces  d’eau,  en  sont  souvent  très-iucoip' 
mode  Ica  gravois  et  les  inondations  qu’elles  y portent  ; il  n’y  vient  que  du  foin 
grossier  et  plein  d’herbes  rudes  , larges  et  peu  agréables  aux  bestiaux.  Le  foin  des 
prés  humides  n’est  pas  même  , pour  l’ordinaire  , si  bon  , ni  si  délicat  que  celui  des 
prés  secs  ; niais  il  y croit  en  plus  grande  abondance.  L’herbe  qui  vient  aux’  bords 
des  étangs  et  des  rivières  , est  encore  moins  bonne  , on  ne  Ja  donne  guère  qu'en 
liticie  aux  vaches.  Les  roseaux  et  les  joncs  ne  valent  rien  itfcn  plus  , à moins 
que  ce#ne  soit  des  joncs  venus  de  semence  et  cultivés  dans  de  bonnes  terres , et 
non  pas  de  pnes  de  marais  : ceux-ci  ne  sont  bon»  , ainsi  que  les  roseaux  , que 
pour  couvrir  des  toits  , ou  pour  faire  des  pailLs»pn*  et  des  corbeilles  , empailler  des 
chaises  et  pour  uutrrs  ouvrages. 

Le  foin  salé , c’est-à-dire  , celui  qui  se  recueille  dans  les  prairies  oit  le  flux  de 
la  mer  monte,  est  plus  fort  que  le  foin  ordinaire  , et  il  a un  goût  salin  et  nitreux 
qui  plaît  foit  à tous  les  bestiaux  : il  ne  vaut  rien  aux  chevaux,  il  les  rend  poussifs; 
mais  il  est  excellent  pour  les  vaches  et  moutons  ; et  c’est  de  ces  prés  salés  que 
viennent  les  bons  moutons,  appelles  de  prés  salés. 

Les  prés  bas  manquent  bien  moins  que  les  prés  hauts,  et  ils  produisent  de  bon 
foin  quand  l’année  est  sèche;  les  prés  hauts , au  contraire  , ne  font  bien  que  quand 
elle  est  huinide;  ainsi  il  faut  lâcher  d’en  avoir  en  différentes  situations , afin  d’être 
assuré  d’une  bonne  dépouille',  quelque  temps  qu’il  fasse.  L’herbe  des  prés  hauts 
à.U  plu-  fine  et  plus  estimée  que  cellif  des  prés  bas. 

Pour  entretenir  un  pré  en  bon  état,  il  n’y  a qu’à  faire,  i°.  tout  autour  et  en 
travers  des  rigoles  plus  grandes  les  unes  que  les  autres,  pour  l’arroseraeut  et  l’écou- 
Luu-nt  discaux;  une  boqu:  digue  du  coté  d’où  peuvent  venir  les  ravines. 
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crûes  dVaux  et  autres  inondations  qui  engravcioient  et  enrouilleroie?r.t  les  prés  ; 
3°.  rafraîchir  avec  soin  les  fossés,  les  rigoles  et  les  digues;  40.  renouveler  le 
pré  , en  y ajoutant  de  la  semence  quand  il  commence  à dégénérer  , comme  on 
le  dira  ci-après. 

Continent  on  convertit  une  Terre  en  Pré, 


Quand  on  vent  faire  ûn  pré  , il  faut  d’abord  en  choisir  le  fonds,  gras  et  fort  , 
si  c est  un  pré  sec  ou  humide  et  bien  exposé  pour  les  arrosemens  : si  c’est  un  pré 
bas  , les  terres  fortes  , voisines  de  quelque  rivière  , et  celles  où  l’on  trouva  de 
l’eau,  pour  peu  que  l’on  creuse  , sont  excellentes  en  prés,  et  ne  sont  bonnes  qu’à 
cet  usage  : le  blé  y vient  trop  dru  et  ne  donne  ordinairement  que  d§  la  paille  ; 

9 encore  y dégénère-t-il  souvent.  C’est  dans  le  fond  des  vallées  que  se  trouvent  ces 
terrains  les  plus  bas  , qui  ne  sont  favorables  qu’aux  prairies.  . 

Le  fonds  choisi,  on  lui  donne  de  fréquens  et  profonds  labours  sans  se  lasser , 
par%c  que  , pour  réussir,  il  faut  compter  que  pendant  quinze  ou  seize  mois,  ori 
ne  fera  guère  autre  chose  que  de  remuer  la  terre  ; on  ne  doit  même  y mettre  la 
charrue  que  dans  un  temps  fort  propre  à ameublir  le  sol , afin  que  l’herbe  que  l’on 
y sèmera , y croisse  et  multiplie  aisément. 

. Ordinairement  le  premier  labour  d’une  terre  qu'on  veut  mettre  en  pré,  se  fait  au 
printemps  , et  on  la  laisse  ert  guéretion  peut  lui  donner  un  second  labour  quelques 
mois  après,  quand  on  voit  que  les  mauvaises  herbes  commencent  à repousser:  en 
automne  on  lui  donne  un  ou  deux  nouveaux  labours  : au  mois  de  février  suivant 
( en  pluviôse  ),  on  y charrie  le  fumier  le  plus  nouveau  et  le  plus  gras  que  l’on  puisse 
avoir  ; ceux  de  vaches  , de  boeufs,  chevaux,  moutons  et  de  pigeons  son!  les  meil- 
leurs: on  répand  aussitôt  ce  fumier  sur  le  pré,  et  en  même  temps  on  donne  à la 
terre  le  dernier  labour  , qui  sert  à la  mettre  à uni , et  à conserver  toute  la  force  du 
fumier  qu’on  enterre.  r 

Avant  de  labourer  la  terre  qu’on  veut  mettre  en  herbes  , il  y a des  personnes  qui 
font  lever,  au  mois  d’avril  ( en  floréal  ),  tout  le  gazon  du  pré  par  mottes;  ils  font 
des  fourneaux  sur  le  pré  même  , et  ils  y réduisent  tout  ce  gazon  en  cendres  qu’ils 
sèment  sur  le  champ  ; ensuite  ils  labourent  et  sèment  la  graine  de  foin  ; il  n’y  a rien 
de  meilleur  au  pré  que  le  sel  de  ces  cendres. 

Quand  la  terre  est  bien  fumée  , bien  meuble  et  bien  applnnie  , on  y sème  le  plus 
tôt  qu’on  peut  , la  graine  de  foin  qui  doit  être  choisie  fuit  fuie,  de  l’aunée , bien 
vannée  et  nette  de  toutes  ordures  dont  elle  est  ordinain-cncfit  chargée  , et  U plus 
mftre  qu’on  puisse  avoir;  on  y mêle  moitié  d’avoine.  Ce  grain  y vient  fort  bien  , et 
indemnise  , dès  cette  première  année  , de  la  dépense  qu’on  a faite  pour  mettre  la  terro 
en  pré.  On  a plusieurs  fois  éprouvé  que  les  balayures  des  greniers  dans  lesquels 
on  a serré  les  foins  provenant  Jes  prés  bas  de  bonne  nature,  sans  les  cribler  même, 
réussissent  parfaitement , pourvu  qu’en  semant,  la  terre  en  soit  bien  couverte. 

Si  le  mois  do  février  ( pluviôse  ) est  encore  trop  froid  ou  trop  mou  pour  labourer 
ou  pour  semer,  on  attend  que  la  terre  soit  plus  maniable  ; il  y a même  des  cul- 
tivateurs qui  n’ensemcnccnt  les  prés  que  deux  mois  apres  les  avoir  fumés,  ils  y 
donnent  souvent  un  labour  de  plus , ce  qui  y fait  très-grand  bieu  ; mais  il  vaudront  touj 
jours  mieux  ne  fumer  la  terre  que  qutjques  jours  avant  la  scmaille  , afin  que  le 
fumier  eût  plus  de  force  pour  multiplier  la  semence  et  fertiliser  cette  terre  neuve 
et  humide,  . * . 
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On  sème  le  foin  comme  le  blé , à plein  xhamp  et  à pas  de  semeur,  et  on  jette 
la  semence  fort  épaisse  , de  la  longueur  qu’auroit  un  bon  sillon  : niais  comme  il 
n’y  a point  de  sillon  dans  la  terre  préparée  en  pré , et  comme  la  graine  étant  fort 
fine,  on  pourroit  se  tromper,  soit  en  ne  semant  pas  ce  qui  seroit  à semer  , ou  hi^ 
semant  encore  ce  qui  le  seroit  déjà,  on  prend  avec  soi  un  bâton  qui  sert  de  piquet  * 
pour  marquer  à peu  prés  ( quand  on  est  au  bout  du  champ  ) l’endroit  jusqu’où 
l’on  a semé  , observant  de  planter  le  bâton  plut At  dans  ce  qui  est  déjà  semé  , 
que  dans  ce  qui  ne  l’est  pas  encore:  on  continue  ainsi  jusqu’à  ce  qu’on  ait  changé 
tout  le  champ.  Cela  fait , on  couvre  la  semence  , et  on  unit  la  terre  en  y passant 
la  herse  deux  fois  en  long,  et  autant  en  large  et  en  travers.  S’il  restoit  quelque 
motte  de  terre  entière  , il  seroit  bon  de  la  casser  pour  rendre  la  superficie  du  gré 
plus  unie;  ce  qu’on  ne  sauroit  faire  avec  trop  de  soins,  parce  que  l’herbe  y vient  4 
plus  aisément  et  plus  également  , qu’il  n’y  a pas  de  terrain  perdu,  et  que,  quand 
il  est  question  de  "faucher  les  foins  , rien  n’échappe  à la  faux  de  celui  qui  les 
coupe  , et  il  no  trouve  point  de  hauteur  qui  casse  ou  arrête  sa  faux  : c’est  pourquoi 
il  y a des  pava  où  l’on  se  sert  d’un  cylindre  ou  rouleau  de  bois  pour  applanic  les  terres 
qu’on  met  en  prés. 

Si  ce  nouveau  pré  est  une  terre  forte,  il  est  bon  de  l’arroser  quelque  temps  après 
la  s-unaille,  en  cas  qu’on  ait  des  eaux  en  sa  disposition:  mais  si  c’est  une  terre 
légère  , il  ne  faut  1 arroser  que  quand  elle  est  assez  .condensée  , et  l’herbe  assez 
enracinée  et  assez  forte,  pour  que  l’eau  n’entrâine  point  la  terre,  et  que  l'herbe 
no  reste  point  déchaussée. 

Il  est  important  d’enfermer  les  prés  nouvellement  ensemencés,  de  bonnes  haies 
vives,  ou  du  moins  de  larges  fossés,  afin  qu’il  n’y  aille  point  de  bestiaux  la  pre- 
mière anitée  ; car  l’herbe  est  toujours  trop  foible  et  trop  tendre  pendant  ce  temps- 
là  , pour  pouvoir  être  pâturée  , ni  foulée  ; il  est  essentiel  de  la  laisser  multiplier 
et  fortifier  une  bonne  fois  pour  toujours  , et  rien  ne  lui  seroit  plus  nuisible , que 
la  morsure  et  les  pieds  des  bestiaux  : c’est  à quoi  il  faut  veiller  particulièrement  , 
quand  les  prés  «ont  proche  des  maisons  ou  des  chemins.  Pour  la  deuxième  année  , 
comme  le  pré  sera  alors  garni  et  fort , on  ne  se  mettra  plus  tant  en  peine  d’em- 
pêcher les  bestiaux  d’y  entrer  : les  cochons  seuls  ne  doivent  jam;üs  aller,  en  quelque 
temps  et  dans  quelque  pré  que  ce  soit,  parce  qu’ils  gâtent  tout  en  fouillant  la 
terre:  il  seroit  bon  aussi  de  n’y  laisser  entrer  le  gros  bétail  que  quand  la  terre 
est  fort  sèche,  parce  que  la  corue  de  leurs  pieds  entre  en  terre,  froisse  les  herbes, 
et  coupe  les  ratines. 

Il  faut  encore  prendre  garde  à ne  pas  laisser  passer  de  grandes  chûtes  d’eau  ou 
de  grands  arrosemens  dans  les  prairies  nouvelles , de  peur  de  les  enrouiller  ou  d’en 
emporter  la  terre  qui  est  encore  meuble  et  légère  , en  sorte  que  l’herbe  tendre  et 
déchaussée  n’auroit  plus  de  nourriture  : on  les  en  défend  par  des  digues  et  des 
chaussées  de  terre  glaise , par  des  fossés , des  trous  et  des  rigoles , qui  saignent , 
détournent  et  épuisent  les  eaux  bâtardes. 

Il  est  bon  aussi  de  sarcler  les  prés  la  première  année , pour  en  ûter  les  herbes  qui 
ne  sont  pas  bonnes  en  foin. 

On  fauche  les  prairies  nouvelles  dès  la  première  année  ; quoiqu’on  n’y  dépouille 
pas  encore  grand  chose  , on  en  retire  toujours  bien  sa  dépense  , surtout  quand  on 
y a mêlé  de  l’avoine.  Il  y en  a qui  , au  lieu  d’avoine  , y mettent  nn  peu  de  trèfle 
et  de  vesce:  ce  mélange,  loin  de  nuire  à l’herbe  du  pré,  la  fait  multiplier,  et 
rend  le  foin  meilleur  et  plus  au  goût  des  bestiaux. 
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Le  pré  nouvellement  ensemencé  , conduit  ainsi  la  première  année  , et  garanti  de 
l’approche  du  bétail  jusqu’après  la  fauchaison  de  la  deuxième  année  , est  alors  fort 
et  garni , et  il  n’y  a pas  plus  dev  soins  à lui  donner  qu’aux  vieux  prés. 

Des  Prairies  flottantes, 

• 

L’arrosement  des  prés  flottons  sc  fait  par  le  secours  d’une  voie  d’eau  courante, 
qu’on  tire  de  quelque  rivière  on  étang  voisin.  La  conduite  d’eau  doit  être  un  peu 
plus  élevée  que  le  sol  de  la  prairie,  pour  que  l’abreuvement  soit  plus  aisé  et  plus 
ample.  Il  faut  que  la  surface  dfl  pré  soit  égale  et  unie  le  plus  qu’il  se  peut  , du 
moins  qu’elle  soit  en  pente  douce,  afin  que  l’eau  des  arrosemens  couvre  tout  le  pré 
en  même  temps,  ou  en  passant  des  endroits  les  plus  hauts  dans  les  plus  bas. 

Sur  le  fossé  principal , qui  s’appelle  ên  quelques  lieux  fossé  me  noir  ou  portcau , qui  est 
le  lit  du  courant  de  l’eau,  il  faut  mettre  d’espace  en  espace  des  balai Jeaux  , ou  bien 
des  pièces  de  charpente  qu’on  nomme  ventairesy  évente  Ues , ou  relais , qui  ne  sont 
autre  chose  que  des  portes  en1  coulisse  , placées  cutre  deux  potilleâ  , qu’on  abaissa 
pour  barrer  le  cours  de  l’eau , et  la  faire  monter  et  se  fépandre  sur  tout  le  pré , où 
elle  se  distribue  par  les  rigoles  : elles  doivent  être  , ainsi  que  leurs  branches  et 
Soubrnnches,  arrangées  de  façon  qu’elles  ménagent  l'eau,  et  qu’elles  la  portent  suc* 
cessivement  dans  toutes  les  parties  du  pré,  en  commençant  par  les  plus  élevées , afin 
que  dans  les  temps  du  flottage,  toute  la  prairie  soit  inondée  en  même  temps  si  le 
terrain  est  de  niveau,  ou  successivement  et  de  proche  en  proche  quand  il  est  en 
pente  ; de  façon  cependant  que  Tenu  coule  toujours  doucement  , sans  séjour  et 
sans  acul  ; car  l’eau  qui  croupit  et  qui  ne  s'égoutte  pas  bien , enrouillé  les  prés  et 
fait  de  l’herbe  grossière. 

Quand  on  n’a  point  en  sa  libre  disposition  une  voie  d’eau  toujours  courante  pour 
l’arrosement  de  ses  prés  , on  est  obligé  de  l’emprunter  de  quelque  rivière  ou  étang 
voisin  , d’où  on  la  tire  par  quelque  canal , aqueduc  ou  nocq  , qui  est  ordinairement 
barré  dans  l’endroit  d’où  part  la  saignée  d’eau  par  une  ou  plusieurs  des  ventaires  , 
éventellos  ou  relais  dont  on  vient  de  parler , qu’on  lève  pour  lâcher  l’eau  dans  le* 
temps  ordinaires  de  flottage  , pour  les  prairies  qui  sont  au-dessous. 

Ces  distributions  d’eau,  quand  elles  sont  fondées  sur  une  possession  légitimement 
prescrite,  et  surtout  quand  elles  sont  accompagnées  d’un  édifice  ou  autre  ouvrage 
public  , comme  aqueduc , canal  ou  nocq , sont  des  droits  de  propriété , et  non 
des  servitudes. 

Les  digues  , les  fossés,  tant  ceux  qui  servent  au  lit  principal  et#à  la  distribution 
de  l’eau  , que  ceux  qui  ne  sont  que  pour  en  recevoir  l’égoût  après  qu’elle  a servi 
à abfeuver  fa  prairie , et  qu’on  appelle  pour  cette  raison,  fossés  d’égoût  ou  cchaux  , 
et  toutes  les  rigoles , doivent  être  placés,  ménagés,  entretenus  et  curés  avec  soin 
chaque  année  avo/it  le  temps  du  flottage , afin  qu’on  n’ait  à craindre  ni  plaintes 
des  voisins  qui  souffriroient  par  le  dérangement  des  eaux  , ni  perte  de  ces  eaux 
mêmes  qui  doivent  être  amenées  et  employées  entièrement  pour  le  pré. 

• Rien  ne  fait  plus  de  tort  aux  prairies  flottantes,  aux  moulins,  et  généralement 
à tout  ce  qui  a besoin  d’eau  courante  , que  la  négligence  ordinaire  à en  curer  les 
lits , parce  que  les  horbes , le  sable  et  la  boue  , qui  s’y  amassent  par  cette  négli- 
gence , diminuent  le  volume  et  la  vivacité  du  cours  de  l’eau  ; et  cette  négligence 
seule  est  presque  toujours  la  cause  des  rixes  qui  surviennent  pour  le  partage  de  l’eau 
entre  les  meùniers  et  les  riverains  voisins. 

Tome  I.  . L1U 
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Au  surplus,  chaque  pays  a sa  méthode  et  st*  usages  pour  la  distribution  des  eaux 
et  pour  le  rigoleraient  des  prés.  Ainsi  il  suffit  de  savoir  que  tout  l’art  du  flottage 
des  prairies  consiste  dans  le  bon  emploi  de  l’eau , surtout  quand  on  ne  l’a  point 
en  plein,  mais  seulement  par  écluse  ou  canaux,  ou  pendant  certains  jours  ou 
heures  fixes  : car  , de  droit,  chacun  doit  jouir  à son  toui  du  cours  de  l’eau  ; et  quoi- 
que l’usage  de  cet  élément  soit  commun  , on  ne  peut  ' pas  se  servir  de  tyau 
publique  au  préjudice  de  ses  voisins. 

Les  bois  qu’on  emploie  à ces  sortes  d’ouvrages  aquatiques,  sont  l’aune  , le  hêtre 
tout  vert,  et  le  chêne;  c*cst  ordinairement  sur  la  fin  de  l’hiver  qu’on  y travaille. 

Comme  ces  prairies  sont  presque  toujours  d’une  ^erre  légère  et  veule  , il  est  bon 
d’avoir  en  réserve  quelque  fonds  solide  d’où  Ton  puisse  tirer  la  glaise  et  le  gazon  , 
dont  ou  a souvent  besoin  pour  entretenir  les  digues,  Lutardeûux,  fotsés  et  rigoles, 
et  pour  regarnir  les  places  vides  ou  trop  basses.  * 

Le  principal  soin  du  flottaga  consiste  à veiller,  pondant  que  les  prairies  sont 
enanées  , à ce  que  les  batardeaux  et  les  rigoles  qui  servent  à la  distribution  de  l’eau 
soient  en  lion  état  , de  même  que  les  lieux  et  pièces  qui  servent  pour  réroulenipnt 
des  eaux  ; car  le  trop  long  dépôt  de  l’eau  , loin  de  faire  du  bien  à la  prairie,  y fait  tfes 
marécages}  et  cela  vient  couvent  des  prés  qui  sont  au-dessous,  d’où  l’eau  reflue  , c’est 
à quoi  il  faut  aussi  faire  attention. 

L’inspection  et  les  coutumes  «les  lieux  , jointes  à l’exemple  des  voisins  et  à un  peu 
d’intelligence,  en  apprendront  beaucoup  plus  que  le  long  détail  qu’il  faudroit  faire.  Par 
exemple  , il  n’y  a quelquefois  que  quelque*  port  lies  de  terre  à acheter  dans  le  voisi- 
nage d’une  petite  rivière  ou  d’un  ruisseau  , et  quel  mie  fossé  à ouvrir  , pour  en  amener 
l’eau  dans  un  pré  terrain,  et  en  faire  , par  ce  moyen,  une  prairie  flottante  qui  seroit 
d’un  rapport  bien  plus  considérable.  • 

Il  y a des  pays  où  l’on  met  Peau  dans  les  prés  sans  tant  do  façons  ; on  suit  l’usage  des 
lieux  : ce  qui  en  est  dit  ici  , n’a  de  rapport  qu’aux  plus  granJcs  prairies. 


Quelles  sont  les  bonnes  et  les  mauvaises  herbes  d’un  pré. 

On  connolt  bien  dans  un  pays  quels  sont  les  prés  bas  de  bonne  nature  , dont 
on  peut  tirer  la  graine  la  meilleure  pour  semer.  Le  foin,  ou  la  bonne  herbe  des 
prés  bas  / doît  être  fixe  et  de  belle  venue  , sans  être  composé  de  tant  d'espèces 
différente!.  Il  faut  en  extirper  à la  main  , ou  d’un  coup  de  bêche  , la  douve  , 
les  sauves  , le  panais,  la  prêle  , le  plantain  , le  jonc  , les  roseaux  et  toutes  les  herbes 
grossières,  qui,  grosses  , courtes  ou  larges,  étouffent  la  bonne  herbe. 

Il  est  bon  de  faire  la  revue  de  ses  prés  à la  fin  de  l’été  et  de  l’hiver,  pour  en 
extirper  celles  de  ers  mauvaises  herbes  qu’on  y verra  en  trop  grand  nombrè.  On 
n’y  doit  souffrir  aucune  espèce  de  ajjardons. 

r 1 f • * 

Soins  nécessaires  aux  Prés  faits . 

Quoique  les  prairies  produisent  d*elles-m«'mes , cependant  il  y a des  soins  néces- 
saires pour  y entretenir  l’abondance,  sans  lesquels  on  les  verroit  bientôt  dépérir  : 
ces  soins  se  réduisent  à les  sarcler  , les  épierrer  , les  arroser  , les  fumer  et  les  renou- 
veler quand  ils  en  ont  besoin. 

I.  Le  premier  soin  est  de  les  tenir  bien  closes  et  bien  sarclées  , afin  qu’il  n’y 
vienne  ui  épines  , ni  buissons , ni  herbes  qui  ne  valent  rien  en  fourrage.  On  arracU* 
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les  unes  avant  l’hiver  , corame  ronces  , joncs  , glaïeuls , et  c.  les  autres , au  printemps  , 
comme  chicorée  sauvage , ciguë  , chardons  et  autres  inutiles  et  nuisibles  aux  bes- 
tiaux. On  détruit  les  chardons  en  les  arrachant  après  lu  pluie,  ou  en  les  coupant 
A fond  avec  la  bêche  ou  la  houlette  , à la  fin  de  l’hiver  ou  de  l’été.  On  détruit 
les  touffes  de  joncs  à force  de  les  couper  et  recouper  , surtout  en  pleine  sève. 
Le  plus  sûr  est  de  labourer  à fond  les  terres  infectées  de  joncs. 

Il  faut  encore  avôir  soin  , sur  la  fin  de  l’hiver  , d’éparpiller  et  aplanir  toutes  les 
taupinières  , et  renforcer  tontes  les  clairières,  de  terre  et  de  semences. 

On  ne  doit  laisser  dans  le  pré  ni  pierre  , ni  butte  , ni  vide , ni  aitçtme  autre 
chose  qui  puisse  empêcher  que  la  superficie  du  pré  ne  soit  égale  et  également  garnie. 
C’est  aussi  pourquoi  ou  ne  souffre  point  d’arbres  dans  les  vttics  prairies  , si  ce 
n'est  quelqut  s arbres  aquatiques  qu’on  plante  sur  les  bordées  le  long  des  ruisseaux  : 
s’ils  étoient  dans  le  pré  même  , ils  ne  feroient  qu’y  nuire  par  l’ombre  de  leurs 
brandies  et  par  l’étenduo  de  leurs  racines  , qui  tireroient  la  nourriture  de  l’herbe  , 
-et  qui  eropêcheroient  de  fumer,  de  Libourer  et  de  renouveler  le  pré  quand  il  en 
66t  besoin. 

II.  Un  autre  soin  que  les  prés  demandent  , est  de  leur  donner  les  arrosemens 
qui  leur  conviennent  suivant  les  saisons  , suivant  le  temps  et  suivant  leur  tempé- 
rament. L’hiver  on  suppose  qu’ils  sont  toujours  assez  abreuvés  , soit  par*  les  pluies 
et  les  neiges  , soit  par  l’enflure  des  rivières  et  ruisseaux  , ou  par  la  chute  des  eaux 
des  montagnes.  On  est  même  souvent  obligé  de  faire  des  digues  , des  fossés  , des 
rigoles  et  des  saignées  pour  en  détourner  ou  en  affoiblir  le  cours  et  pour  empê- 
cher que  les  eaux  sauvages  et  les  grandes  pluidfe  ne  dégradent  le  pré  ou  n’enroui lient 
l’herbe,  ce  qui  est  principalement  à craindre  pour  les  terres  nouvellement  mises  en 
prairies.  A l’égard  des  vieux  prés  , on  ne  prend  pas  tant  de  peine  pour  en  détourner 
ces  eaux  , d’autant  qu’elles  ne  font  souvent  qu’y  apporter  l’abondance  , parp e qu’elles 
anràncnt  avec  elles  la  substance , la  graisse  et  les  sels  des  autres  terres  ; mais  aussi 
il  est  quelquefois  dangereux  que  les  terres  ou  les  sables  qu’elles  entraînent  , 
n’étoulTent  l’herbe  du  pré  pur  la  croûte  qui  s’y  forme.  Quand  le  pré  est  une  fois 
ensablé , il  n’y  a point  d’autre  remède  que  d’attendre  que  le  bâle  ait  séché  l’eau 
étalés  terres  d’apport;  on  les  gratte  alors  avec  des  râteaux  à dents  de  fer,  afin  que 
l’herbe  y revienne  plus  tôt. 

Quelquefois , au  contraire , les  prés  ont  besoin  d’eau  en  hiver  même  ; et  %n  ce 
cas  , quand  lu  saison  n’en  donne  poiut , il  faut  que  l’art  vienne  au  secours , et  par 
conséquent  ne  leur  point  épargner  l’eau  pendant  les  mois  de  Novembre  , décembre  y 
janvier  et  février  (de  brumaire  à pluviôse)  : il  n’y  a que  les  vieux  prés  sur  les- 
quels on  ne  doit  point  faire  courir  l’eau  quand  il  fait  grand  froid  , parce  qü*lls 
aouffriroient  trop  des  gelées  et  des  glaces , si  l’eau  venoit  à manquer  : ce  qui  s’entend 
des  prés  garnis  d’herbes  fines  ; car  pour  ceux  où  les  joncs  et  les  autres  herbes  gros- 
sières dominent  , on  les  fait  ilotter  dès  1 hiver  , pour  que  l’eau  et  la  glace  détruisant 
les  mau\ aises  productions. 

Le  printemps  , cl  encore  plus  l’été,  sont  Jea  saisons  des  arrosemens.  En  été  , 
on  abreuve  les  prairies  tous  les  huit  jours  , à moins  qu’il  ne  survienne  quelque 
pluio.  On  les  abreuve  par  le  moyen  de  quelqu’éçluse  , vanne  , pale  , ou  batardeau 
fait  de  terre  glaise,  de  pierres  ou  de  planches,  qui  coupent  le  cours  de  l’eau,  et 
la  font  par  conséquent  gonfler  et  reiluer  par  les  fossés  et  les  rigoles  , qu’on  doit 
avoir  soin  de  bien  entretenir  dons  toute  la  longueur , largeur  et  traverses  du  pré  9 
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afin  que  l’caïf  se  répande  par  tout;  et  ({>1.111(1  on  juge  que  le  pré  a assez  bu  , on 
lève*  l’écluse  ou  l’on  rompt  la  digue  , pour  que  Peau  reprenne  son  cours. 

Un  suppose  que  , dès  avant  la  lin  de  l’hiver  , on  aura  <*U  attention  à'habiller  le 
pré  ; ce  qui  consiste  à cur<y  les  fossés  et  les  rigoles  , à garnir  .et  gazonuer  les 
digues,  les  fossés  et  clairières,  rétablir  les  écluses  et  portes,  et  à mettre  tout  le 
pré  en  bonne  nature  de  fauche.  Ceux  qui- diffèrent  à faire  ces  sortes  d’ouvrages 
dans  le  priutemps,  diffèrent  en  même  temps  ù donner  l’^aii  à leurs  prairies,  et  par 
là  ils  laissent  le  temps  aux  mauvaises  herbes  de  se  fortifier  et  d’étouffer  les  herbes 
fines  , ce  qui  ruine  les  prairies  en  peu  d'années. 

S’il  y a quelque  fosse  ou  eau  dormante  dans  le  pré  , on  doit  >vohr  soin  d’y  faire 
des  tranchées  suffisantes  pour  la  faire  écouler  , car  le  long  séjour  de  l’eau  et  sa 
trop  grande  quantité  y font  autant  de  tort  que  la  sécheresse. 

Les*  grosses  herbes  dominent  bien  vite  dans  un  pré  qui  a trop  d’eau  ou  qui  l’a 
trop  long  temps.  Pour  le  rétablir,  il  est  nécessaire  de  lui  donner  moins  d’eau  , 
jnuis  qu’elle  soit  fraîche  et  courante  , et  y mettre  les  bestiaux  aussitôt  après  le 
premier  foin  , sans  y faire  de  regain. 

11  ne  faut  guère  arroser  les  prés  où  il  y a beauoup  de  trèfle  ; autrement  cette 
herbe  mourrait  bien  vite. 

C’est  au  printemps  qu’on  dessèche  , à force  de  rigoles  et  de  saignées  , les  prés 
trop  sujets  aux  eaux. 

Il  y a aussi  des  moulins  pour  élever  les  eaux , vider  les  batardeaux  , sécher  les 
marais  , et  c.  par  le  moyen  des  pompes  , des  godets  , des  chapelets  , comme  on 
en  voit  en  Hollande  où  les  eaux  abondent  ; mais  c’est  à force  de  bras  qu’on  doit 
dessécher  et  fertiliser  les  endroits  marécageux,  en  faisant  écouler  les  eaux  par  des 
rigoles  , des  saignées  et  des  fosses  ou  trous  éloigués  des  lieux  d’où  l’on  veut 
détourner  les  eaux  croupissantes. 

111.  if  faut  fumer  les  prés  tous  les  trois  ou  quatre  ans  , et  même  plus  souvent  , 
pour  remplacer  la  graisse  et  les  sels  que  la  végétation  continuelle  épuise.  On  juge 
qu'ils  ont  besoin  d’amendement  quand  leurs  productions  sont  languissantes  , et  qu’il 
y croît  d’autres  herbes  que  celles  qu’ils  doivent  naturellement  porter.  Voyez  la 
qualité  des  fumiers  qu’on  doit  employer  dans  les  prés,  à l’article  de  leur  amélio- 
ration , à la  fin  de  celui  des  regains  ci-après.  • 

C’*st  toujours  pendant  l’hiver  qu’on  les  fume  , afin  que  le  suc  et  les  sels  du 
fumier,  détrempés  par  les  pluies,  se  mêlent  mieux  avec  la  terre,  et  agissent  avec 
vigueur  dans  le  tem|^  que  U nature  se  renouvelle.  On  doit  fumer  plus  abondam- 
ment et  plus  souvent  les  vieux  prés  que  les  jeunes  ; et  quand  le  terrain  qu’on 
amende  est  sur  le  penchant  d’une  colline  , ou  fort  en  pente  , il  faut  raettrt  beaucoup 
de  fumier  dans  le  haut  , un  peu  moins  dans  le  milieu  , et  encore  moins  dans  le 
bas  , parce  que  les  pluies  y en  apportent  toujours  assez  d’au-dessus. 

On  a dit  que  pour  faire  un  pré  nouveau  , le  fumier  le  plus  neuf  et  le  plus 
frais  éloit  le  meilleur  : c’est  tout  le  contraire  pour  les  prés  laits  ; il  n’y  faut  que 
du  fumier  bien  nourri  ; car  s’il  sortoit  récemment  de  dessous  le  bétail,  comme  on 
ne  fait  que  le  répandre  sur  le  pré  m sans  l’enterrer,  il  s’incorporcroit  bien  moins 
avec  la  terre  , et  toute  sa  chaleur  se  dissiperoit  en  dehors  , ou  ne  serviroit  qu’fc 
brûler  la  tendre  pointe  des  herbes  ; et , ce  qui  est  plus  important  , il  n’auroft  pas 
le  temps  de  sc  consommer  , les  faucheurs  le  retrouveroient  sous  leurs  fjux  et  la 
mêleraient  avec  le  loin  , où  il  ferait  de  très  mauvais  eifets  ; c’est  pourquoi  on  n’y 
en  doit  mettre  que  de  bien  pourri. 
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Le  crotin  de  pigeons  et  de  toutes  sortes  de  volailles  , non  aquatiques,  y est  bon  , 
de  meme  que  lf^fomier  de  moutons,  de  boeuf»,  vaches  , chevaux  cl  mulets, , pourvu 
qu’il  soit  bien  consommé  et  reposé  depuis  loug-tcmps.  Les  boues  des  rues  et  des 
grands  chemins,  les  curures  de  marPs  , bien  déchargée»  de  toutfr  leur  humidité; 
et  mêlées  a'CC  d’autres  fumiers  ou  avec  de  la  poudrette  , y lont  merveilles  ; de 
même  que  les  cendres  de  lessives  , celles  d’herbes  ou  de  gazons  brûlis  , et  les 
feuilles  d'aunes  : c’est  pourquoi  les  aimes  font  bien  autour  des  prairies.  Mais  de 
la  bonne  terre  bien  meuble  et  mêlée  avec  du  fumier  , y fera  plus  de  profit  que 
le  meilleur  fumier  des  étables  ; ou  bien  on  ramasse  la  boue  et  la  poussière  des 
chemins  les  plus  fréquentés  et  des  rues  , mêlées  avec  toutes  les  ordures  de  la  maison 
et  de  la  basse-cour  , et  avec  toutes  sortes  de  fientes  et  de  fumiers  ; et  quand  tout 
ce  mélange  aura  été  bien  détrempé  par  les  pluies  et  mûri  par  les  gelées  , on  le 
répand  sur  le  pré  ; il  s’y  incorpore  , péhetre  et  le  fertilise  à souhait. 

IV.  Il  ne  faudrait  jamais  ni  arbres  ni  aucunes  bêtes  dans  les  prés  ; ils  ne  sont 
destinés  que  pour  rapporter  du  foin  , et  non  pour  être  des  plants , ni  pour  servir 
en  pacage.  On  a des  pâturages,  des  vergers  et  plusieurs  autres  endroits  qu’on  peut 
employer  , à son  gré  , à ces  différons  usages,  et4n  ne  devrait  pas  les  confondre  ; 
ils  produisent  beaucoup  plus.  Cependant  on  voit  bien  des  cultivateurs  qui 
envoient  leurs  bestiaux  paître  dans  les  prés;  souvent  même  les  troupes 'd’oies  et* 
de  poules  d’Inde  y sont  mêlées  avec  les  chevaux  et  les  ânes  ; souvent  ils  louent 
la  seconde  herbe  de  leurs  prairies  pour  y mettre  des  moutons  , sans  songer  au  tort 
m que  cela  fait  aux  prés  et  aux  bestiaux  mêmes  : aux  prds  , parce  qu’il  y a quantité 
de  racines  endommagées  par  le  pied  et  par  la  dent  du  bétail,  et  beaucoup  d'herbe 
enlevée  , qui  auroit  bien  mullTplié  en  foin:  aux  bétes , parce  que  le  duvet,  la  plume 
et  la  fiente  de  la  volaille,  principalement  des  oies,  mêlés  dans  le  foin  , font  mal 
aux  chevaux.  On  ne  doit  même  jamais  laisser  les  oies  , non  plus  que  les  cochons  , 
dans  les  prés,  parce  que  ceux-ci  en  fouillent  toute  la  terre,,  et  que  la  fiente  des 
" autres  en  brûle  ou  gâte  toute  l’herbe.  • 

Quant  aux  arbres  , on  n’en  devrait  mettre  aucuns  dans  les  prés  que  l’on  veut 
ménager,  et  faire  ailleurs  dts  plants  aquatiques.  On  peut  cependant  mettre  une 
rangée  de  saules  , aunes  ou  autres  , le  long  des  grands  couran9  , dans  les  endroit» 
marécageux  où  il  ne  vient  que  des  herbes  grossières  qui  ne  sont  pas  bonnes  en 
foin  ; mais  il  faut  avoir  grand  soin  d’arracher  les  autres  qui  viennent  en  cépées 
dans  les  endroits  chargés  d’heibes  bonnes  en  foin;  car  en  peu  de  temps  les  cépées 
d’aunes  occuperaient  la  moitié  de  la  prairie. 

Les  prés  .ne  craignent  , d’ailleurs,  que  les  taupes,  ou  torrens  et  ravines  qui  lea 
engravent,  et  enrouillent  l’herbe  par  leurs  inondations.  On  a enseigné  les  moyens 
de  prévenir  et  d’afToiblir  les  eaux , ou  d’en  réparer  le  désordre.  Quant  aux  taupes  , 
on  leur  fait  la  chasse  en  même  temps  qu’on  arrose  les  prés.  Pour  cela  , quand  il 
est  besoin  de  les  arroser,  on  le  fait  dès  la  pointe  du  jour,  temps  où  les  taupe» 
travaillent  ; et  comme  elles  craignent  beaucoup  l’eau  qui  pénètre  promptement  le» 
taupinières,  elles  montent  sur  la  terre  pour  l’éviter,  et  alors  il  est  aisé  de  s’en 
défaire  : ou  bien  on  guette,  dès  la  pointe  du  jour,  près  du  l’endroit  où  les  taupe» 
ont  foui  le  plus  fraîchement  ( elles  travaillent  ordinairement  quand  le  soleil  selève  ); 
et  aussitôt  qu’elles  remuent  la  terre  , on  donne  avec  la  bêche  ou  la a houe,  un 
grand  coup  de  cûté  , pour  enlever  en  même  temps  la  terre  et  la  taupe.  On  verra  , 
dans  lo  traité  du  jardirtage , d’autres  moyens  pour  les  détruire  ; mais  le  plus  sûr, 
le  plus  prompt  et  le  moins  coûteux , est  de  pratiquer  ce  qui  te  fait  dans  le»  pays 
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riches  en  pacages  et  en  plants.  On  s'abonne  à Tannée  , suivant  l’étendue  du  terrain  , 
à dis  hommes  qui  détruisent  les  taupes  à forfait  : ils  y travaillent  #en  tout  temps  ; 
le  meilleur  est  au  printemps,  et  principalement  aux  heures  où  les  taupes  fouillent  , 
au  matin  , à midi  et  sur  de  soir  : ils  fichent  légèrement  sur  les  traînasses  les  plus 
fraîches,  de  petits  bâtons  avec  un  morceau  de  papier;  tout  en  se  promenant,  ils 
voient  où  %ont  les  taupes  qui  renversent  les  bâtons  en  fouillant  , et  en  peu  de  jours 
ils  détruisent  ainsi  toutes  celles  qui  sont  dans  le  terrain. 

•V.  Il  faut  regarnir  les  prés  dans  les  endroits  foiblesou  tout-à  fait  dégarnis  d’herbes  , 
en  y semant  de  nouvelle  graiue. 

VI.  Il  faut  avoir  soin  de  les  renouveler  de  la  même  manière  , quand  on  voit 
qu’ils  s'affaiblissent  , ou  qu'ils  languissent  et  rapportent  peu  de  chose  , surtout 
quand  la  mousse  y croit.  Pour  la  détruire  , on  doit  répandre,  au  mois  de  décembre 
• ( frimaire  ),  de  la  cendre  , de  la  suie  mi  qui  Iqu’autre  puissant  engrais  bien  épais, 

sut  tout  le  pré;  il  le  ranimera,  et  la  mousse  périra,  si  elle  n’y  est  point  invé- 
térée; mais  si  elle  a si  fort  pris  le*  dessus , que  l'amendement  n’y  fasse  rien  , alors 
il  faut,  ou  y faire  passer  la  herse  , ou  changer  le.  pré  en  novale , ou  le  façonner 
pour  le  remettre  en  pré,  de  l#niéme  manière  qu’on  Ta  dit  d'une  terre  qu’on  veut 
mettre  en  pré  pour  la  première  fo^s. 

m On  .parlera  ci-après  du  dtfrichement  des  prairies  et  des  novales.  Mais  si  le  pré 
est  seulement  desséché  pour  un  temps  , ou  que  Ton  n’y  veuille  semer  du  grain  que 
pendant  quelques  années,  pour  le  remettre  ensuite  en  herbes  , alors  on  y met  aussitôt 
du  blé  pendant  les  deux  premières  des  six  ou  sept  années  qu’on  lui  donne  ft’in- 
tervalle  , et  au  bout  de  «ce  temps  on  le  remet  en  pré  ; pourvu  qu’ou  y apporte  les 
soins  nécessaires  , il  produira  du  foin  mieux  que  jitnais  ; le  changement  de  pro- 
duction n’aura  servi  qu’à  le  ranimer. 

Quand  le.  pré  devient  stérile  , soit  par  vieillesse  , ou  parce  qu’on  l’a  négligé  , il 
faut  y employer  les  mêmes  remèdes  indiqués  pour  la  mousse  ; c’est  à-dire  fumer  le 
pré  à force  poyr  le  raviver  ; si  les  amendemens  sont  impuissans  , on  doit  en  brûler 
l’herbe  et  le  gazon  , le  labourer  et  l’enseinencer  de  nouveau  de  graine  d’herbe  , 
sinon  en  changer  l’usage  et  le  meifre  en  terre  labourable  , principalement  quand  ces 
prés  sont  secs  , arides  , encroûtés  , ou  pleins  de  grosses  et  mauvaises  herbes  , ce 
qui  sera  expliqué  plus  amplement  à l’article  du  défrichement  des  prés  f mais  si  le 
terrain  est  trop  humide  pour  être’  labouré  à grains  , il  fuul  l’employer  en  osiers  » 
aunes  , saules  et  peupliers  , tous  plants  de  bon  rapport. 

Chevaux  au  vert . 

Auprès  des  villes  et  dans  les  lieux  où  il  y a de  la  cavalerie  , on  coupe  souvent 
l’herbe  des  prés  en  vert  dès  le  printemps  , pour  la  donner  aux  chevaux  pendant  six 
semaines  pour  les  rafraîchir,  après  les  avoir  fait  saigner.  Il  y a beaucoup  de  fermiers 
qui  prennent  les  chevaux  d’une  troupe  entière  pour  les  nourrir  ainsi  dans  leurs 
écuries  , ù tant  par  jour;  l’appât  des  fumiers  et  de  l’argent,  que  ces  sortes  de 
marchés  leur  procurent  , les  font  faire  quelquefois  avec  indiscrétion  et  peu  de  profit, 
tant  pour  le  fermier  que  pour  la  troupe  ; car  si  l’hiver  a été  long  , et  si  l herbe  est 
fine  et  ne%  rend  pas  encore  beaucoup  , trente  chevaux  consommeront  un  arpent  de 
pré  par  jour;  et  le  fermier,  qui  n’aura  point  assez  d’herbe  pour  continuer  la  nour- 
riture pendant  six  semaines  , sa  tiendra  quitte  du  marché  , aussi  tût  qu’il  n’aura  plus 
de  prairie  à couper  ; ou  si  on  l’oblige  à le  tenir  j il  affamera  le®  chevaux.  - 
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Pour  éviter  tous  les  inconvépicns  qui  peuvent  arriver  dan$vces  sorte*  de  marchés  , 
il  faut , de  part  et  d’autre  , prévoir  et  écrire  la  durée  de  la  nourriture , le  nombre 
des  chevaux,  la  quantité  d'herbe  qu’on  leur  donnera  par  jour  , la  retenue  des  fumiers 
pour  le  fermier,  le  prix  des  atteliers  et  la  reparution  des  lieux,  etc.  ne  commencer 
que  quand  les  prés  sont  en  pleine  herbe , afin  que  chaque  coupe  reude  tout  ce  qu’elle 
peut  , et  ne  payer  qu’à  la  fin  des  six  semaines. 

Au  reste  , il  vaut  mieux  que  les  chevaux  prennent  le  vert  en  paissant  dans  les 
pâtures  , que  de  leur  donner  à couvert  dans  les  écuries  , comme  on  le  dira  au  chapitre 
auivant. 

Récolte  des  foins . 

Quand  l’herbe  des  prés  est  en  graine  , qu’elle  jaunit  et  ne  profite  plus,  il  est 
temps  de  la  faucher  ; ce  qui  arrive  ordinairemenjÉfens  le  mois  d«;  juin  ( en  prairial  ); 
cette  saison  est  presque  partout  la  première  ^ft>on  et  la  plus  sûre  , et  vers  le 
solstice  , mais  ordinairement  après  , il  survient  des  pluies  qui  interrompent  la  fenaison, 
la  rendent  difficile , longue  et  coûteuse , et  le  fom  nVst  pus  si  bon  ; car  il  vaut  mieux 
le  faucher  lorsqu’il  est  encore  un  peu  tendre  et  verdelet,  que  quand  il  est  trop  mûr; 
car  on  en  recueille  davantage;  il  est  plus  friand  et  plus  agréable  aux  bêtes,  il  les 
engraisse  davantage  , fait  avoir  plus  de  lait  aux  vaches  et  aux  brebis.  Ce  qui  dans 
le  foin  est  réellement  la  partie  nutritive  Je  l’animal  est  la  partie  sucrée , élaborée 
§vec  la  partie  mucilagineuse  qui  doonoit  le  goût  d’herbes  : l’une  séparée  de  l’autre 
nbiirrit  peu,  l’autre  nourrit  mal.  Par  la  dessiccation  l’eau  de  végétation  s’évapore, 
et  les  principes  rapcilagineux  et  sucrés  restent  combinés  ensemble.  La  salive  de 
l’animal,  lors  de  la  mastication,  délaye  les  uns  et  les  autres  ; la  charpente* de  la 
plante  leste  l’estomac  et  ne  nourrit  pas.  L’herbe  , au  moment  de  la  ileuraison  et  de 
la  formation  du  grain  , contient  alors  du  mucilage  et  du  principe  sucré  en  abon- 
dance', ce  principe  sucré  est  le  véhicule  ou  l’excitation  à la  digestion  de  l’autre.  Ainsi 
il  ne  faut  donc  pas  attendre  que  l’herbe  soit  trop  mûre  pour  la  faucher  : eu  outre 
le  regain  , autrement  dit  la  seconde  herbe  y en  vient  plus  lût  et  plus  abondamment, 
parc?  que  le  pré  a plus  de  temps  , plus  de  force  et  plus  de  chnleur  pour  repro- 
duire ; au  lieu  que  si  le  foin  est  trop  mûr  quand  on  le  fauche,  il  aura  perdu  son 
. suc  et  sa  substance  , et  ne  sera  bon  qu’à  faire  litière  ; mais  aussi  s’il  étoit  serré 
trop  vert  , il  se  pourriroit. 

Pour  conserver  le  gibier  , avant  de  faucher  les  foins  , on  fait  , si  on  veut  la 
recherche  des  nids  de  perdrix  : deux  hommes  tenant  chacun  le  bout  d’une  longue 
corde  , la  passent  sur  l’herbe  du  pré  , pour  que  le  bruit  et  l’agitation  fassent  sortir 
la  perdrix  , qui  pond  ordinairement  dans  les  prés  , et  qui  couve  presque  toujours 
pendant  1a  fauchaison  des  foins;  on  remarque  ainsi  Qu'il  y a des  nids  de  perdrix  , 
et  en  fauohant  , on  laisse  autour  de  chaque  nid  un  espace,  sans  le  faucher. 

Pour  faire  de  bon  foin  et  de  bonne  vente  , on  doit  , lorsque  l’herbe  est  fauchée, 
là  laisser  sécher  un  peu  de  temps  sur  toute  la  surface  du  pré  ; et  quand  le  dessus 
est  sec,  la  retourner  de  l’autre  côté  avec  fauiliets  ou  fourches  de  bois  , en  l’élevant 
un  peu  en  l’air  , afin  de  la  faire  sécher  toul-à-fait , ce  que  l’on  réitère  plusieurs  fois, 
s’il  en  est  besoin  ; ^’est  ce  qu’on  appelle  faner , et  cela  sèche  le  foin  et  le  façonne  ; 
serré  tout  vert  , il  fermente , s’échauffe  et  se  pourrit. 

Trois  jours  de  beau  temps  suffisent  ordinairement  pour  la  fenaison  entière.  Quand 
on  fauche  le  foin  , on  le  met  en  chaînes 9 c’est-à-dire  , en  grandes  rangées  ou  sillons, 
qu’on  appelle  en  quelques  pays  ondains  , et  ensuite  en  villottes  ; ce  sont  de  petits 
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tas  fort  près»  le»  uns  des  autres  ; de  ces  petits  tas  on  '•n  fait  ensuite  les  grands  , 
qu’on  appelle  mettions  ou  meules.  On  Ici  dresse  en  forme  de  dôme  , afin  que  la 
pluie  , s’il  en  survient , puisse  couler  le  long  de  la  meule  , ou  n’en  gâter  , en  tout 
cas  , que  la  superficie.  On  doit  faire  les  meules  les  plus  grandes,  les  plus  larges* 
les  plus  liantes  et  les  plus  rondes  qu’il  est  possible  , et  les  laisser  quelque  peu  de 
temps  sans  les  botteh  r ; cela  raffine  le  foin  qui  s’échauffe  , sue,  évacue  ce  qu’il  peut 
avoir  de  mauvais  , se  ressuie  et  sc  refroidit  quand  il  est  ainsi  en  masse.  C’est  pour- 
quoi , quoiqu’on  l’ait  quelquefois  mis  promptement  â couvert  , de  peur  de  quelque 
orage  , cependant  on  ne  doit  jamais  le  serrer  au  grenier  ou  au  fenil  , qu’il  n’ait  été 
quelque  temps  en  niourcaux  , pour  qu’il  sue  et  se  recuise  auparavant  : cela  sert  encore 
ù le  rendre  plus  souple  et  plus  maniable  ; car  il  est  quelquefois  si  sec  , que,  quand 
on  le  met  de  villottes  en  meules  , il  brise  tout , pour  peu  qu’on  le  remue  , et  on 
no  pourroit  presque  ni  le  bottçW  ni  le  charrier.  • 

Quand  le  foin  a été  assez  de  temps  en  meules  pour  se  raffiner,  on  le  fait  botteler 

sur  le  pré,  et  charrier  à mesure  , %t  le  plus  promptement  possible;  car,  quand  il 
est  mouillé  , Cela  lui  oie  la  couleur  , il  diminue  beaucoup  de  bonté  , il  n’est  point 
de  garde  , et  il  est  à craindre  qu’il  ne  s'échauffe  ou  ne  pourrisse  au  grenier  , on 
inet  à part  celui  qui  a été  mouillé  pour  le  consommer  le  premier. 

S’il  survient  quelque  pluie  avant  que  le  foin  soit  bottelé  et  enlevé,  on  le  laissera 
aéchcr , avant  de  le  mettre  dans  le  fenil.  On  appelle  fenil , généralement  tous  les 
lieux  destines  à serrer  les  foins.  Aussitôt  qu’on  les  y a mis,  ii  est  bon  de  les  couvrir 
de  paille  bien  sèche  et  épaisse  d’une  brasse  , pour  empêcher  que  le  foin  ne  s’échauffe 
ou  ne  sc  gâte  par  qutiqu’lmmidité  , mauvaise  odeur  d’étables  ou  autrement , la  paille 
attirant  à elle  tout  le  .mauvais.  J.e  foin  façonné  sans  pluie  peut  se  garder  deux  ans. 

En  le  façonnant  sur  le  pré  , il  faut  savoir  que  celui  qu'on  vent  garder  pour  la 
nourriture  des  chevaux  ou  des  boeufs  , doit  être  bien  séché  , afin  qu’il  ait  plus  de 
force  , et  qu’il  ne  leux  donne  point  de  tranchées  ; et  que  celui  destiné  pour  los 
vaches  et  les  brebis  , doit  l’être  moins  ; elles  le  mangeront  mieux , et  en  seront 
plus  abondantes  en  lait. 

Quand  on  a les  commodités  et  les  lieux  propres  , il  y a uhe  autre  manière  de 

façonner  le  foin.  Lorsque  le  temps  est  sér  et  que  le  foin  est  sec , on  le  fait  charrier 

sans  le  botteler , et  on  le  met  dans  un  lieu  sec  et  couvert , en  l’entassant  en  meules 
pour  le  faire  botteler  dans  la  suite  à loisir.  Cette  manière  met  le  foin  en  sûreté 
contre  l’inconstance  du  temps. 

Un  bon  arpent  de  pré  peut  rapporter  trois  cents  bottes  de  foin  , de  douze  à 
treize  livres,  et  le  plus  médiocre  un  cent,  plus  ou  moins,  selon  la  force  du  bot- 
telage  ; les  plus  flottaiis  produisent  le  double  au  moins. 

On  traite  avec  les  faucheurs  à la  journée  , ou  à tant  l’arpent  ; mais  en  général  on 
donne  pour  le  fauchage  de  chaque  arpentede  pré  , depuis  quarante  jusqu’4  cinquante 
eous  , et  du  bottelage , depuis  trente  sous  jusqu’à  quarante  du  cent  de  bottes  ; on  donne 
quelquefois  cinquante  sous  et  davantage  du  cent  pour  tout  faire;  savoir,  l’erameù- 
lage , le  bottelage  et  le  chargeagc  ; et  d’autres  fois  on  donne  quarante  sous  pas  arpent 
pour  le  fanage,  emmeulage  et  chargcage  seulement , sans  le  bottelage,  cela  dépend, 
des  années.  Souvent  encore  pour  fauchage  , fanage  , et  c.  on  confient  à tant  la  botte. 

Il  y a des  pays  où  l’on  ne  bottèle  et  n’engrange  pas  le  foio  ; ainsi  il  n’y  faut  ni 
grenier* , ni  fenils  pour  le  serrer  ; on  le  laisse  dans  les  prés  mêmes  par  grosses  meules  , 
qui  sont  des  espèces  de  fenils.  Pour  les  dresser,  on  plante  d’abord  avant  en  terre 
une  grosse  perche  , la  plus  haute  qu’on  peut  avoir  ; on  emmeule  le  foin  en  rond  tout 
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autour  ; on  dresse  la*  meule  fort  large  , et  on  l’élève  en  déune  jusqu’à.  un  pied  près* 
-du  haut  de  la  perche  ; le  bout  qui  sort  au-dessus  du  foin  sert  à y lier  des  c >rde.» 
qrti  soutiennent  des  pierres  très-pesantes  , qui  environnent  tonte  la  meule  et  la  pressent 
continuellement , et  à attacher  de  la  paille  tout  autour  de  la  meule  pour  la  conserver. 
En  sorte  que  le  foin  s’affaissant  et  s’entassant  de  lui-même.  il  est  soutenu  par  la 
perche  et  les  cordes  contre  les  vents  et  les  orages  , et  il  devient  impénétrable  A 
l’eau;  ellç  ne  peut  pénétrer  tout  au  plus  que  trois  ou  quatre  doigts. de  la  superficie 
de  ta  meule  , et  le  reste  se  conserve  pendant  toute  Tannée  aussi  net , aussi  bon  que 
dans  les  meilleurs  greniers.  On  fait  ces  meules  les  plus  larges  et  les  plus  hautes  que 
l’on  peut  , et  on  en  fait  à proportion  de  la  quantité  du  foin  que  l’on  dépouille.  Ou 
enlfmc  toujours  cette  espèce  de  fenil  par  le  bas,  du  cété  où  la  pluie  donne  le  moins; 
on  en  tire  le  foin  avec  un  crochet  , et  la  meule  diminue  & proportion  de  ce  qu'on 
tire.  On  place  ce9  meules  sur  des  hauteurs  ou  autres  endroits  les  moins  exposés  à 
l'eau  courante  ou  séjournante,  a fil*  qu’il  n’y  nit  plus  que  quelques  doigt9  du  bas  do 
la  meule  qui  se  ressentent  de  l'humidité.  On  peut  diminuer  beaucoup  cette  humidité  en 
faisant  un  fossé  autour  pour  recevoir  les  eaux  avec  un  conduit  pour  les  éloigner. 
Ces  fenil*  artificiels  sont  bous  , surtout  dans  les  climats  où  il  pleut  rarement. 

Les  entrepreneurs  des  fourrages  fout  des  meules  de  foin  de  quatre  X cinq  cents 
milliers  de  bottes  ; on  y met  d*es  cheminées  d’osier  pour  leur  donuer  de  l’air  ; il  faut 
meme  éventer  et  remuer  le  foin  de  temps  en  temps,  et  n’y  pas  épargner  les  journa- 
liers , de  peur  que  le  feu  ne  prenne  au  centre  de  la  meule,  surtout  quand  le  foin 
n’a  pas  été  bien  faué  , ou  qu’il  a été  coupé  avant  sa  maturité. 

• 

Regains  ou  Rev  ivres» 

On  appelle  regain , la  deuxième  herbe* qui  revient  dans  la  plupart  des  prés  , quelques 
^nois  après  qu’on  les  a fauchés;  ces  sortes  de  prés  qui  donnent  deux  herbes  dans 
l’année  , s’appellent  guimaux  ou  gngneaux ; la  seconde  herbe  s’appelle  revivre . Il  y 
a même  des  prairies  dont  le  fonds  e*t  si  bon  et  la  situation  si  avantageuse  pour  les 
arrosemens  , qu’on  y fauche  l’herbe  jusqu’à  trois  fois  par  an  : ce  sont*  des  près  qui 
flottent  à discrétion  , ou  ceux  dans  lesquels  le  flux  de  1 1 nier  fut  gonfler  l’eau  deux 
fois  par  jour.  Hors  ces  deux  cas,  les  regains  ne  sont  bons  et  aboudans  que  quand 
l’été  a été  pluvieux  ; et  ce  n’est  que  par  le  secours  des  pluies  qu’on  peut  espérer 
une  deuxième  récolte  dans  les  prairies  sèches  ; cor  pour  les  humides  , surtout  pour 
celles  où  le  voisinage  de  quelque  ruisseau  ou  autres  pièces  d’eau  donne  tous  les 
% arrosemens  que  l’on  veut  , il  n’y  a qu’à  lâcher  l’eau  dans  les  prés  aussitôt  que  lo 
. premier  foin  est  enlevé  , et  continuer  les  arrosemens  de  huitaine  en  huitaine  , et 
même  plus  souvent , suivant  que  le  pré  est  altéré.  « 

L’abondance  du  regain  , ainsi  que  celle  du  premier  foin  , dépend  beaucoup  des  . 
soins  qu’on  se  donne  pour  fertiliser  les  prés  ; on  doit  surtout  empêcher  les  bestiaux 
d’y  entrer  , tant  qu’il  y aura  de  l’herbe  à espérer. 

On  fauche  ordinairement  les  regains  à la  pii -septembre  ( en  fructidor  ) ; et  ce  second 
fauchage  est  d’autant  plus  utile,  qu’outre  la  nouvelle  herbe,  on  enlève  aussi  celle 
qui  peut  être  échappée  à la  faux  lors  de  la  première  fauchaison.  Les  façons  des 
regains  sont  les  mêmes  que  celle  du  premier  foin. 

dfVissitôt  que  lo  regain  ou  autre  dernière  herbe  d’un  pré  est  recueillie  , on  a cou- 
* tume  d’y  mener  paître  les  bestiau*  pendant  tout  l’automne  et  l’hiver  , jusqu'au  temps 
où  l’herbe  doit  recommencer  à pointer,  La  plupart  des  coutumes  donnent  -ce  droit 
Tome  /,  * Mu  mm 
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tieî  Yainopâturc  , et  le  donnent  jusqu'au  mois  de  mars  ( ventèse  ) ; il  y en  a ir.f'rae 
qui  raccordent  dès  que  U première  herbe  est  ou  a dû  être  enlevée  , et  qui  ne  per- 
mettent d'y  faire  du  regain  qu'en  certain  cas  et  à certaines  conditions. 

Quand  ouest  lu  /naine  de  permettre  ou  de  défendre  à son  gré  le  pâturage  de  ses 
prairies  après  qu'elles  sont  entièrement  dépouillées  , les  cultivateurs  entendus  dans 
l'agriculture  ne  souffrent  pas  qu'on  y laisse  les  bestiaux  plus  de  huit  ou  quinze 
jours  , afin  que  xes  animaux  n'aient  que  le  temps  de  pâturer  ce  qui  est  échappé  ail 
i'auchcur , et  lu  foin  qui  est  resté  sur  le  pré  ; en  ménageant  ainsi  leurs  prés  , ils 
retirent,  selon  eux  t en  foins  beaucoup  plus  qu'ils  ne  retiroroient  en  pâturage,  s'ils 
y laissoient  aller  lus  bestiaux  pendant- tout  l'automne  et  l'hiver.  Mais  le  séjour  des 
bestiaux  , et  surtout  des  chevaux  , procure  un  excellent  amendement  aux  prés.*  Il 
paroit  suffisant  du  u'y  pas  laisser  entrer  lis  vaches  , principalement  après  les  pluies 
lorsqu'il  lait  trop  mou.  On  observera  seulement  que  si  l'on  répandoit  des  fumiers 
de  mauiaise  odeur,  comme  de  la  gadoue,  etc.  sur  sus  prés  , on  les  gt  A croit  au  lieu 
de  les  améliorer  , la  mauvaise  odeur  se  cominiiiiiqucrnit  a i foin  pendant  plusieurs 
années  , et  les  Ixstiaux  en  seroient  dégoûtés,  ainsi  que  de  la  pâture.  MaÎ9  on  amé- 
liorera beaucoup  les  prés  , en  y faisant  bien  passer  pendant  l'hiver , surtout  dans 
des  temps  de  neige,  une  herse  A d«*nis  de  fer  , jusqu'à  ce  que  la  mousse  soit  toute 
arrachée  ; elle  se  mêlera  par  ce  moyi  n avec  la  terre*  que  les  tgupes  ont  rnmenéfr 
sur  le  sol  , avec  la  neige  et  avec  toute  la  fiente  des  bestiaux  qui  y auront  aupa- 
ravant pâturé.  Ce  mélange  formera  un  engrais  utile  aux  j rés.  Après  1rs  gelées,  rt 
quand  l’herbu  commence  à pousser , on  fait  pasanr  plusieurs  herses  A l'envers  sur  ce 
sol  ; on  ameuble  par  ce  moven  tous  les  engrais  , et  on  réchauffe;  le  pied  de  l’herbe. 
On  n«-  peut  encore  leur  donner  un  uieiihur  engrais  que  lu  parc.  A l'égard  des  prés 
bas  qui  retiennent  l'eau  trop  long  temps  , il  faut  la  détourner  , autrement  l'herbe 
ruuillcroit  , ce  qui  dégoûterait  les  bestiaux  et  les  infcc  teroit.  . 

• 

Défrichement  des  Prés . 

Lorsque  le#  prés  A foin  commencent  à se  dégarnir,  on  les  met  en  simples  pâtures 
du  nombre  do  celUs  dont  on  va  parler  À l’article  suivant , ou  bien  on  les  réduit  en 
novalu  , et  on  ou*  fut  une  terre  labourable  ; quand  on  doit  en  tirer  plus  de  profit  eu 
grain  qu’eu  foin  ou  herbe  , soit  parce  que  le  pré  est  aride  ou  par  vieillesse  , ou  parc^ 
qu'il  i st  encroûté  rt  plein  do  mousse,  de  grosses  et  mauvaises  herbes 

Pour  changer  un  pré  en  novalc  et  le  défrulier  presque  sans  frais,  il  faut  employer 
la  j h irrue  dans  les  trois  mois  d'automne.  Le  sol  retourné  dans  cette  saison  , le  gazon 
ne  pourrit  peu  l'hiver,  et  la  terre,  eo  s'ameublissant , devient  propre  à recevoir  la 
ftemuncc  qu'oa  y jettera  à la  fin  de  l'hiver  ou  au  commencement  du  printemps, 
ceiua  le  lumps  Lu  terrain  srroit  trop  difficile  à labourer  en  été,  et  le  labour  le 
desseciieroil  encore  plu».  • 

il  ne  feu!  pa*  trop  foncer  la  terre  en  défrichant  , un  labour  de  trois  ou  quatre 
ppucc»  de  profondeur  suffit  ; et  lorsque  cette  partie  commencera  à maigrir  , après 
plusieurs  récoltes.,  on  foncera  un  pouce  de  plus,  si  U qualité  de  la  terre  le  permet , 
suis  risquer  d en  ramener  de  plus  mauvaise  du  fond.  On  fera  ainsi  plusieurs  récoltas 
sans  avoir  besoin  d'autre  engrais,  si  le  terrain  est  bon,. et  sans  s'inquiéter  des 
racines  qui  seroient  restées  plus  basses,  qui  se  détruiront  assez  à force  de  tabouret. 

Ce  nVstpKniC  qu'à  ta  fin  du  l'automne,  comme  «n  l'a  dit,  qu'on  doit  commencer 
les  dcfekhemcns  : en  été  , l'ardeur  du  soleil  dis-iperoit  tous  les  sels  et  les  sucs  delà 
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terre;  les  pluies  d'hiver  , au  contraire,  humectent  la  terre , et  les  gelées  l'ameu- 
blissent j^ntir  la  semer.  Pour  tirer  des  défrichemens  tout  l'avantage  possible,  il  faut 
donnera  la  terre  nouvellement  détournée?,  des  semences  qui  lui  convienrfhnWt  l’avoino 
ou  les  pois  sont  les  seuls  grains  qu’il  y faut  semer  sur  le  gueret  en  mars(  ou  ventôse), 
ou  si  la  terre  n’a^oit  pu  être  labourée  assez  tAt,  on  attendront  en  mai  (floréal  ' pour 
y semer  des  haricots. 

Après  la  récolte  de  l’avoine  ou  des  pois,  et  c.  on  laboure  de  nouveau  rnnime 
dans  la  première  année;  le  sol  se  trouve  alors  renversé  et  remis  dnn»  sa  première 
situation,  le  gazon  et  les  petites  racines  qui  s’y  rencontrent  forment,  en  se  pourris- 
sant , un  engrais  qui  procure  une  seconde  récolte  de  mars.  Après  qu’elle  sera  recueillie 
si  le  sol  est  médiocre,  il  faut  lui  donner  sur  le  champ  un  labour,  un  srrônd  en 
septembre  ( fructidor) , et  un  troisième  en  octobre  ( vèndémisire  ) , et  ensuite  de  ce 
dernier  labour  on  y sèmera  du  seigle  , du  méteil,  ou  du  blé  ramé. 

Mais  si  le  sol  en  bon  ,en  observant  de  foncer  dequelques  pouces,  on  peut  y semer  du 
froment,  et  tirer  de  la  terre  deux  ou  trois  récoltes,  sans  avoir  besoin  d’engrais. 

Limitation  des  Très , des  Regains  et  des  dèftichcrnens  ou  K ovales • 

Plusieurs  coutumes  limitent  l’étendue  et  la  situation  de-  ce  que  chacun  peut  mettre 
en  p*ré  particulier , véservé  en  tout  temps  pour  son  usage:  D’autres  ne  permettent 
de  faire  des  près  en  revivres  ou  regains,  qu’à  certaines  conditions  difficiles,  et 
cela  en  faveur  du  pâturage  pour  les  bestiaux  de  la  communauté  du  lieu. 

Les  coutumes  qui  n’en  parlent  point,  laissent  par  leur  silence  la  liberté  indéfini* 
de  faire  des  prés  et  des  regains  où  l’on  veut;  ce  qu’il  faut  pourtant  entendre  et  faire 
avec  modéraliou:  car,  i°.  si  un  pré  fait  partie  d’un  certain  canton  de  prairies  ouvertes 
de  tout  temps  au  pâturage  commun  après  la  première  herbe,  on  ne  peut,  sans  une 
disposition  expresse  de  la  coutume  du  lieu,  ni  clorre  ce  morceau  de  pré  pour  y avoir 
du  regain  , ni  le  convertir  en  novale  parle  labour,  surtout  quand  il  est  enclavé  dirts 
les  prairies  ouvertes  au  commun,  parce  qu’il  n’est  pis  permis  pour  son  utilité 
particulière  d'incommoder  tout  le  public , ni  le  priver  du  droit  qu’il  a d’y  faire 
paître  ses  bestiaux  après  la  première  herbe  , par  un  Usage  qui  fait  drfut  et  loi  par 
son  ancienneté,  et  qui  est  un  partage  de  U concussion  primordiale*  du  lieu,  ou 
un  reste  de  l’aucied  droit  naturel.  Mais  dans  .les  prés  particuliers  et  aépanés  des 
autres,  ou  contigus  api  c^os  du  propriétaire,  il  peut  user  de  tout  son  droit  dans 
les  coutumes  libres. 

2®.  On  ne  doit*  pas  toujours  défricher  à sa  fantaisie  tout  ce  qu’on  vnudroit  de 
prairies  et  de  pacages:  l’équité  veut  qu’on  en  laisse  dans  chaque  terroir,  la  portion 
suffisante,  propre  et  commode  pour  la  nourriture  et  l’engrais  des  bestiaux,  sans 
l’appliquer  à d'autres  usages;  le  droit  privé,  qui,  en  Routes  autres  circonstances, 
assure  à chaque  particulier  la  libre  disposition  de  son  héritage  , cède  en  cette  occa- 
sion au  bien  public  et  à l'utilité  commune  de  la  société.  Il  ne  seroit  donc  pas  permis 
• au  propriétaire  d’une  prairie  de  la  remettre  en  culture  pour  y semer  des  grains  ou 
y planter  dos  vignes  , si  ce  changement  faisoit  tort  au  public.  Le  seqd  cas  où  cela 
se  peut,  c’est  lorsqu’un  pré  devient  stérile  par  antiquité  ou  autrement;  alors  il  est 
permis  de  le  labourer , mais  à condition  de  le  remettre  en  nature  de  pré  aussitôt 
que  l’herbe  pourra  y être  assez  abondante . 

On  a cru  devoir  rapporter  les  nouvelles  lois  concernant  les  clôtures  , le  parcourt 
et  la  vaine  pâture  , clics  affermissent  ou  détruisent  les  anciennes.  Code  rurale  des  bien» 
et  dt.s  usages  ruraux,  titre  I.  section  IV.  • 
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Des  troupeaux , des  clôtures  , du  parcours , et  de  la  vainc  ÿrfturc. 

• 

Art.  I.  Tour  propriétaire  est  libre  d'avoir  cher  lui  telle  quantité  et  telle  espère 
d«  troupeau  qu'il  croit  utiles  üf  la  culture  et  à l'exploitation  de  s^s^terres,  et  de  les 
y faire  pâturer  exclusivement  ; sauf  ce  qui  sera  réglé  ci-après  relativement  au 
parcours  et  â la  vaine  pâture.  • • 

il.  La  servitude  réciproque  de  commune  à commune  , connue  sous  le  nom  de 
parcours  , et  qui  entraîne  avec  clic  le  droit  de  vainé  pâture,  continuera  pro\i-»oi- 
xement  d'avoir  lieu  avec  les  restrictions  déterminées  à la  présente  section  , lorsque 
cette  servitude  sera  fondée  sur  un  titre  ou  sur  u^e  possession  autorisée  par  les  lois 
et  les  coutumes.  A tous  autres  égards  , elle  est  abolie. 

IM.  Le  droit  de  vaine  pâture  dans  une  commune,  accompagné  ou  non  de  U servi» 
tude  du  parcours  , ue  pourra  exister  que  dans  les  lieux  où  il  est  fondé  sur  un  titre 
particulier  , ou  autorisé  par  la  loi  ou  par  un  usage  local  immémorial,  et  à la  charge 
que  la  vaine  pâture  n'y  s**ra  exercée  que  conformément  aux  règles  et  usages  locaux  • 
qui  ne  contrarieront  point  les  réserves  portées  dans  les  articles  suivant  de  la  présente 
section. 

IV.  Le  droit  de  elorre  et  de  déclorre  ses  héritages  résulte  essentiellement  de  celui 
de  propriété  , et  ne  peut  tyre  contesté  à aucun  propriétaire.  » 

V.  Le  droit  de  parcours  et  le  droit  simple  de  vaine  pâture,  ne  pourront  en  aucun  ras  , 
empêcher  les  propriétaires  de  elorre  leurs  héritages  ; et  tout  le  temps  qu’un  héritage 
sera  clos  de  la  manière  qui  sera  déterminée  par  l'article  suivant,  il  ne  pourra  être 
assujetti  ni  à l’un  ni  ù l’autre  droit  ci-dessus. 

VI.  L'héritage  sera  réputé  Mos , lorsqu’il  sera  entouré  d'un  mur  de  quatre  pieds 
de  hauteur  avec  barrière  ou  porte,  ou  lorsqu'il  sera  exactement  fermé  et  entouré 
de  palissades  ou  «1c  treillages,  ou  d’une  haie  vive,  ou  d’une  haie  sèche  faite  avec 
dos  pieux  ou  ccrdeléc  avec  des  branches  , ou  de  toute  autre  mauicre  de  faire  les 
haies  en  usage  dans  chaque  localité  ; ou  enfin  d’un  fossé  de  quatre  pieds  de  large  au 
anoius  à l’ouvêHure  , et  de  deux  pied»  de  profondeur. 

VU.  La  châturc  affranchira  de  même  du  droit  de  raine  pâture  réciproque  ou  non 
récipr»que  entre  particuliers , si  ce  droit  n’est  pas  fondé  sur  ut»  titre.  Toutes  lois 
et  tous  usages  contraires  sont  abolis. 

VIII.  Entre  particuliers,  tout  droit  de  vaine  pâture  fondé  sur  un  titre  , même  dans 
1rs  bois  , sera  rachetable  à dire  d’experts,  suivant  l’avantage  que^>ourroit  en  retirer 
celui  qui  avoit  ce  droit,  s’il  n’étoit  pas  réciproque,  ou  eu  égard  au  désavantage 
qu’un  des  propriétaires  auroit  â perdre  la  réciprocité,  si  elle  existait;  le  tout  sans 
préjudice  au  droit  de  cantonnement,  tant  pour  les  particuliers  que  pour  les 
communautés. 

IX.  Dans  aucun  cas  et  dans  aucun  temps,  le  droit  de  parcours , ni  celui  de  vaine 
pâture,  ne  pourront  s’exercer  sur  les  prairies  artificielles,  et  ne  pourront  avoir  lieu  f 
sur  aucune  terre  ensemencée  ou  couverte  de  quelque  production  que  ce  s<^  , qu’après 
la  récolte. 

* X.  Par  tout  ou  les  prairies  naturelles  sont  sujettes  au  parcours  ou  à la  vaine  pâture , 
ils  n’auront  lieu  provisoirement  que  dans  le  temps  autorisé  par  les  lois  et  coutumes  , 
et  jamais  tant  que  la  première  herbe  ne  «cru  pas  récoltée. 

XI.  Le  droit  dont  jouit  tout  propriétaire  de  elorre  ses  héritages , a lieu,  meme  par 
ujfp ort  aux  prairies  dons  les  commuucs  où  ditos  titre  de  propriété  , et  teulemeut 


Digitized  by  Google 


II.  Part.  L i V.  .1 1 , C ii  a p.  I.  Près . 6+5 

par  l’usage , elles  deviennent  communes  à tous  les  hahitans,  soit  immédiatement 
• après  1*  récolte  de  la  première  herbe  , soit  dans  -tout  au:r«*  temps  déterminé. 

XII.  Dans  les  pays  de  parcours  ou  de  vaine-  pâture  soumis  à l’iisagû  du  troupeau 
en  conmim , tout  propriétaire  ou  fermier  pourra  renoncer  à cette  communauté,  et 
(aire  garder  par  troupeau  séparé , un  nombre  de  tètes  de  bétail  proportionné  à 
l'étendue  des  terres  qu’il^xploitera  dans  la  commune. 

XIII.  La  quantitéwde  Mail,  proportionnellement  à l’étendue  du  terrain , sera  fixée 
dans  chaque  commune  , à tant  de  bétes  par  arpent , d’après  les léglemeus  et  usages 
locaux  ; et  à défaut  de  documcns  positifs  ù cet  égard  , il  y sera  pourvu  par  lo 
Conseil  général  de  la  commune,  ou  par  ^administration  du  conseil. 

«XiV.  $ éanmoins  tout  chef  de  famille  domicilié  , qui  ne  sera  ni  propriétaire  ni 
fermier  d’aucun  des  terrains  sujets  au  parcours  ou  à la  vaine  pâture,  et  le  proprié- 
taire ou  fermier  à qui  la  modicité  de  son  exploitation  n'assureroit  p is  l’avantage  qui 
• - va  être  déterminé,  pourront  mettre  sur  lesdits  terrains  , soit  par  troupeau  séparé, 
soit  en  troupeau  en  commun,  jusqu'au  nombre  de  six  bêtes  ii  laine  et  d’une  vache 
avec  son  veau,  sans  préjudicier  aux  droiis  desdites  personnes  sur  les  terres  commu- 
nales s’il  y en  a dans  la  commune,  et  sans*  entendre  rien  innover  aux  lois, 
coutumes  ou  usages  locaux  et  de  temps  immémorial  qui  leur  accorderoietot  un  plus 
grand  avantage. 

XV.  Les  propriétaires  ou  fermiers  exploitant  des  terres  sur  les  communes  sujettes 

au  parcours  ou  à la  vaine  pâtuce,  et  dans  lesquelles  ils  ne  seroient  pas  domiciliés, 
auront  le  jnéinc  droit  de  mettre  dans  le  troupeau  commun  , ou  de  faire  garder  par 
troupeau  séparé,  une  quantité  de  tètes  de  bétail  proportionnée  à l’étendue  de  leur 
exploitation  , et  suivant  h s dispositions  de  l’article  Xlfl  de  la  présente  section  ; 
mais  dans  aucun  cas,  ces  propriétaires  ou  fermiers  ne  pourront  céder  leurs  droits 
a d’antres.  • 

XVI.  Quand  un  propriétaire  d’un  pays  de  parcours  oiHIle  vainc  pâture  aura  dys 
.•  une  partie  de  sa  propriété  , le  nombre  de  tètes  de  bétail  qu’il  poufra  continuer  d’en- 
voyer dans  le  troupeau  commun,  ou  par  troupeau  séparé  , sur  les  terres  particu- 
lières des  habitans  de  la  communauté,  sera  restreint  proportiom  llcnient , et  suivant 
les  dispositions  de  l’article  XII  de  la  présente  section. 

*XVII.  La  communauté  dont  le  droit  de  parcours  sur  une  commune  voisine  sera 
restreint  par  des  clôtures  faites  de  la  manière  déterminée  à l’ai  tic  le  VI  de  cette 
section,  ne  pourra  prétendre  à cet  égard  à aucune  espèce  d’imdcninité , meme  dans 
le  cas  ourson  droit  seroit  fondé  sur  un  titre;  mais  cette  communauté  aura  le  droit 
de  renoncer  à la  faculté  réciproque  qui  résultoit  de  celui  de  parcours  entre  elle  et 
la  commune  voisine;  ce  qui  aura  également  lieu,  si  le  droit  de  parcours  s’exercoit 
sur  la  propriété  d’un  particulier; 

XV III.  Par  la  nouvelle  division  de  la  France,  si  quelques  sections  de  communes 
se  trouvent  réunies  à des  communes  soumises  à des  usages  différons  des  leurs,  soit 
relativement  au  parcours  ou  à 1a  vainc  pâture , soit  relativement  au  troupeau  en 
commun,  la  plus  petite  partie  dans  la  réunion  suivra  la  loi  de  la  plus  grande,  et 
les  corps  administratifs  décideront  des  contestations  qui  naitroient  â ce  sujet.  Cepen- 
dant , si  une  propriété  n’étoit  point  enclavée  dans  les  autres  , et  qu’elle  no  gênât 
point  le  droit  provisoire  do  parcours  <41  de  vaine  pâture  auquel  elle  n’étoit  point 
soumise  , elle  scioit  exceptée  de  cette  règle. 

XIX.  Aussitôt  qu’un  propriétaire  aura  un  troupeau  malade,  il  sera  tenu  djen  faire 
la  déclaration  à la  municipalité  ; elle  assignera  sur  le  terrain  du  parcours  ou  de  la 
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vainc  pâture,  si  l’un  ou  l’autre  existe  dans  la  commune,  on  espace  où  le  troupeau 
malade  pourra  pâturer  exclusivement,  et  le  chemio  quM  devra  suivre  pour  s<?  rendre  # 
au  pâturage.  Si  ce  n’est  point  un  pa  y s de  parcours  ou  de  vaine  pâture,  1c  proprié- 
taire sera  tenu  de  ne  point  faire  sortir  de  set  héritages  son  troupeau  malade.  • * 

XX.  Les  corps  administratifs  ’eroploîront  constamment  les  moyens  de  protection 
et  d’encouragement  qui  sont  en  leur  pouvoir  pour  la  uq^r iplication  des  chevaux  , 
des  troupeaux,  et  de  tous  bestiaux  de  race  étrangère  qui  seront  • utiles  à l’améliora- 
tion des  espèces  , et  pour  le  soutien  de  tous  les  étabii»semen*  de  ce  genre. 
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CHAPITRE  I ï. 

Des  Pâturages  , tant  humides  que  secs . ’ • • 

IsZ*  pâturages  comme  les  prés , se  divisent  en  humides  et  en  secs.  Les  pâturages 
humides  , c’est-à-dire , ceux  dont  îc  fonds  e3t  naturellement  abreuvé  d’eau  , sont 
proprement  les  pacages.  Les  pâturages  secs  sont  connus  sous  les  noms  de  pâtures , 
patis  et  herbages . 

Les  pâtures  humides  ou  sèches  ne  doivent  qu’aux  soins  de  la  nature  l’herbe  qu’elles 
rapportent,  et  ce  sont  dt?s  biens  estimés  qui  ne  coûtent  point  d’entretien.  On  doit 
1rs  ménages  avec  soin  ; d’autant  que  ^ outre  l’herbe  qui  sert  au  prompt  engrais  des 
bestiaux,  outre  la  valeur  intrinsèque  du  fondsqu’on  peut  de  temps  en  temps  défricher 
pour  y semer  de  forts  grains  pendant«{oelques  années  , et  les  remettre  ensuite  en  pàfu- 
rages , on  y met  encore  des  plants  de  bien  des  espèces  différentes  qui  donnent 
beaucoup  de  rapports  pour  la  maison,  eu,perche$,  en  fagots  et  en  tronçonl  : on 
lfls  plante  dans  le^  haies  et  dans  les  endroits  inutiles  pour  le  pâturage  ; et  on  met 
les  arbres  fruitiers  fort  au  large  , à travers  des  pâtures  memes.  * 

On  appelle  communément  pays  gras  , ceux  qui  abondent  principalement  en  pacage. 

Ce  sont  des  fonds  naturellement  gras  et  humides,  où  l’eau  sourd  jusque  dessus  les  * 

côteaux.  Les  habitans  n’y  ont  ordinairement  que  le  tiers  au  plus  de  leur  tcrnqp  * 

en  labour;  à peine  y dépouillent-ils  le  grain  nécessaire  pour  les  provisions  de  leurs 
maisons  : leur  rapport  est  en  pâtures,  et  les  herbes  font  foute  leur  richesse,  de 
même  que  dans  les  grandes  vallées.  On  y met  grand  nombre  do  bestiaux  inaigres, 
principalement  des  poulains , des  chevaux , des  boeufs  et  des  vache»'  qu’on  y m 
engraisse , et  dont  on  fait  deux  ou  trois  levées  ou  ventes  par  an  j et  outre  la 
produit  de  ces  V)stiaux  , on  fait  un  gros  profit  en  volailles,  lait,  beurre  et  fromages. 

On  v met  les  moutons  en  automne  et  en  hiver. 

« y a en  Lorraine  beaucoup  de  ces  sortes  do  ménages  qu’on  donne  à ferme  avec  des 
troupeaux  entiers,  et  c’est  ce  qu’on  appelle  des  mercareries. 

L’engrais  n’y  est  guère  en  usage  que  dans,  les  montagnes  des  Vosges,  où  les 
bestiaux  trouvent  leur  nourriture  pendant  huit  mois  de  l’année;  ils  font  le  principal 
commerce  des  habitans. 

La  rareté  des  fourrages  pendant  l’htver  ce  qui  embarrasse  le  plus  dans  les 
paya-  gras.  Ainsi  le  cultivateur  doit  s’appliquer#  principalement  à s’assurer  de 
quoi  fournir  la  nourriture  et  la  litière  à ses  bestiaux  dans  la  morte  saison,  par  des 
achats  anticipés  avec  prudence;  ou  , ce  (pii- vaut  encore  mieux,  à se  les  procurer 
lui-uièuie  sur  ses  terres , en  y cultivant  avec  soin  toutes  les  sortes  de  productions  % 
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dont  il  est  parlé  dans  le  chapitre  «If  8 in^ra  , dans  celui  des  légume»  et  racines  de 
pleins  champs  , dans  celui-ci  rt  dans  In  suivant. 

Le  nombre  de  bestiaux  qn'on  met  dans  une  pâture  , dépend  de  la  force  et  de 
1«  .qualité  de  la  pâture  même.  On  y fait  ordinairement  trois  «levées , c’est-à-dire, 
qu’on  y renouvelle  les  bestiaux  trois  fois  par  an.  Deux  génisses  consomment  autant 
de  pâture  qu’une  vache,  cent  vaches  autant  que  soixante. boeufs  , et  uu  cheval  est 
souvent  compté  pour  trois  vaches.  Une  pâture  de  cent  vaches  rapporte  communé- 
ment au  propriétaire  qui  la  loue , seize  cents  livres  par  an;  et  le  profit  est  triple 
quand  la  charge  de  bestiaux  pour  son  propre  compte;  il  n’y  a que  Pavante  à 
faire  pour  le  premier  achat  des  bestiaux,  le  fonds  en  rentre  avec  usuge'dcux  ou 
trois  fois  par  ar.  * m 

Les  pâtures  sont  ordinairement  partagées  en  trois’  cUiS'-s , et  on  y fait  passer  Ira 
bestiaux  par  gradation:  onlee  met  d’abord  dégorger  dans  les  moindres  pâturages  où  ils 
se  purgent  et  s'accoutument  au  vert;  ensuite  on  leur  fait  paître  d’autres  herbages 
plus  forts  , qui  leur  donnent  plus  de  nourriture  et  de  corps;,  et  ce  n’est  qu’eu 
dernier  lieu  qu’on  les  met  d ms  les  pâtures  succulentes  , où  ils  prennent  en  peu  du 
temps  une  graisse  abondante  et  fine*  ; ils  ne  pourroient  pas  digérer  cette  nourriture 
si  on  la  leur  donnoit  de  prime  abord.  11  faut  avoir  partout  celle  attention  sur  la 
diflëience  d -s  herbages,  dont  ks  uns  sont  plus  propres  à la  nourriture  et  au  lait  , 
et  les  autres  meilleurs  pour  la  graisse  Quant  aux  vaches,  ce  ne  sont  souvent  que. 
celles  qui  cessent  d'être  bonnes  laitières  qu’on  met  à l’engrais , parce  qu'elles 
rapportent  davantage  eu  laitage  qu’en  graisse. 

Plus  les  bêtes  qu’o»  met  à l’herbe  sont  fortes  et  bien  nourries,  plutôt  elles 
prennent  graisse  ; et  le  profit  consiste  à les  avoir  grasses  de  bonne  heure  et  en  peu 
«le  temps.  • . 

On  fait,  dans  un  coin  de  la  pâture  plusieurs  étables  pour  héberger  séparément 
chaque  espèce  de  bestiaux  , avec  quelques  chaumières  pour  le  logement  du  gardien  et 
des  pâtres.  Il  est  bon  qu’il  y ait  dans  la  pâture  quelqu’hangar  ou  quelqu’undroit  g iû 
de  plants,  afin  que  les  bestiaux  puissent  s’y  frotter  et  s'y  reposer  à l'ombre  pendant 
les  grosses  chaleurs  qui  fondroient  leur  graisse. 

L’herbe  que  les  hesliaux  prennent  en  p .issant  dans  les  pacages , leur  fait  beau- 
coup plus  de  bien  que  celle  qu'on  leur  donne  à couvert  dans  le*  écuries  ou  dans 
les  étables  : celle-ci  ne  fait  que  les  purger;  l'autre  .les  rafraîchit  > les  égaie  et  les 
engraisse. 

Les  pacages  sont  J??  biens  qu’on  loue  le  mieux  et  le  plus  aisément  , parce  qu’il 
y a toujours  assez  dp  laboureurs  qui  v mettent  des  bestiaux  on  pàtuie  à loyer;  mais 
il  faut  leur  en  fixer  le  nombre.  ( * 

l.'écononiie  permet  de  réserver  en  foin  une  partie  de  ses  pâtures;  mai*  elle  défend 
de  «donner  à loyer,  ni  bouveriu , ni  aucune  partie  de  se*  herbage»,  quand  ou  peut 
avoir  à toi  assez  de  bestiaux  pour  les  v mettre  pour  son  profit  personnel;  ceux  qui 
en  vu  oivent  à loyer,  soit  pour  une  herbe  ou  pour  une  deiui. herbe  , ordinairement 
en  chargent  trop  leurs  pâtures,  en  sorte  qu’elles  dépérissent  sans  que  les  bestiaux  y 
«»n  graissent  ; mais  l’intelligent  économe  tire  à soi  tout  le  profit  en  n’y  mettant 
des  bêtes  que  pour  son  compte,  et  en  n’en  mettant  pas  trop,  afin  qu’elles  prennent 
bien  vite  chair  et  graisse  , et  qu'il  puissent  toujours  renouveler  do  bestiaux 
plusieurs  fois  chaque  année. 

L.es  bêtes  jcyneset  saines  soyi  les  im  ill^ures  pour  le  lait  : un  ne  prend  ordinai- 
rement pour  l’engrais,  que  celles  «pii  sont  [dus  âgées.  Triais  plu»  clics  sont  robustes  % . 
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saines  et  bien  nourries,  plus  elles  sont  su^jeptibles  de  graisse.  La  bonté  du  tempé- 
rament et  do  la  race  est  aussi  à considérer  : et  toute  l'habileté  des  bouviers  et  dgs 
iierba  gers  consiste  A connoîtrc  la  différence  des  pacages  et  des  bestiaux , et  ù s’en 
pourvoir  de  bonne  heure.  • 

Comme  les  pacages  régnent  souvent  près  des  rivières  , il  est  assez  ordinaire  d’y  • 

voir  une  pêcherie  pour  l’alose , la  truite,  le  saumon  et  autres  poissons,  surtout  de 
ceux  qui  remontent  la  mer,  et  d’y  avoir  droit  de  pêche.  , Tout  cela  coûte  poil  de  * 
déboursés  A faire  valoir.  Ou  peut  donner  la  pèche  et  la  pêcherie»  A loyer  séparé- 
ment de  la  pâture  ; mais  autant  que  faire  se  peut,  il  vaut  mieux  louer  lrlout  au 
même  Hompie  , pour  éviter  les  tracasseries  entre  deux  fermiers  voisins  , et  prévenir 
le  tort  que  la  négligence  ou  la  malictg  du  fermier  de  \st  pêcherie  à entretenir  le 
courant  et  les  digues  de  la  rivière  dans  la  morte  saison  de  la  pêche,  pourvoit 
causer  A la  pâture,  en  l’ensablant , en  la  noyant  d’eau,  ou  en  empêchant  lus 
écoulemens  qui  y ser oient  nécessaires  ou  utiles  pour  le  dessèchement  de  la  pâture* 

On  n’a  point  coutume  de  semer  les  pacages,  quoiqu’on  sème  les  prés  à foin: 
on  laisse  croître  l’herbe  des  pâtures  par  le  repos,  ou  .ou  la  trouve  toute  venue, 
et  on  jouit  de  ce  que  la  nature  a fait  : l’usage  est  seulement  de  les  fortifier  par 
le  parcage  des  vaches  et  autres  aineudeniens.  Quand  les  greniers  & foin  son  vidés, 
il  faut  en  balayer  toutes  les  poussières,  et  les  semèr  sur  les  pâturages  qu’on  aura  » 

iuinés  au  commencement  du  printemps.  , 

On  peut  faire  des  pâturages  de  semence  comme  on  fait  des  prés , puisque  ce 
sont  les  mêmes  herbes,  qui  ne  sont  plus  belles  et  plus  abondantes  dans  les  prairies, 
que  parce  que  les  fonds  en  sont  meilleurs  et  plus  conservés* 

C’est  pourquoi  aussi  il  faut,  afin  que  les  pacages  soient  bons,  pratiquer  ce  qui 
a été  dit  des  prairies;  épierrer  et  dessécher  le  terrain;  renforcer.  Ie9  clairières  de  ,• 

terres  et  de  graines;  entretenir  les  baies  et  les  fossés,  et  faire  généralement  tout 
ce  qui  tend  à conserver  et  à améliorer  le  fonds;  surtout  détruire  exactement  les  , 

chardons  et  les  joncs,  les  taupes  et  les  taupinières;  entretenir  le  lit  et  les  digues 
des  eaux  , principale meut  celles  dis  ravines  , afin  qu’elles  n’ensablent  point  la. 
pâture,  et  qu’elles  ne  servent  qu’à  rehausser  Iqs  endroits  trop  bas , afin  de  détourner 
les  eaux  et  empêcher  qu'elles  ne  séjournent , parce  que  , pour  le  moins , c’est 
toujours  de  l'herbe  perdue.  „ 

Les  vaches  et  les  moutons -sont  les  bêtes  de  pâtures  qui  détruisent  mieux  les  , 

herbes  grossières  et  les  rejetons  des  plants  qui  peuvent  infecter  une  pâture,  parce 
que  ces  animaux  broutent  tout,  et  rasent  de  plus  près  que  l-as  chevaux. 

Quoiqu’il  soit  de  l’économie  d’essarter  les  épines  , bruyères  , ronces  et  traînasses, 
pour  avoir  un  tapis  bien  garni  de  bonne  liçrhc , cependant  il  y a des  laboureurs 
qui  en  laissent  dans  quelque  mauvais  canton  , et  ils  ne  les  coupent  que  tous  les 
deux  ans,  pour  avoir  de  quoi  garnir  les  haies  de  clôture  ou  pour  les  mettre sau 
pied  des  arbres  fruitiers,  ce  qui  les  tient  frais  et  à l’abri  des  bestiaux.  Le  plus 
sûr  pour  détruire  les  mauvais  plants  d’une  pâture  , c’est  de  les  essarter  jusque 
dans  la  racine,  ou  de  les  couper  lorsqu’ils  sont  en  sève,  et  les  motter  ensuite 
pour  étouffer  ce  qui  pourrait  rester  de  racines. 

Les  pâtres  laborieux  et  affectionnés  A leurs  pacages  épargnent  à leurs  maîtres  , t 
quand  ils  le  veulent,  la  dépense  et  le  détail  de  tous  ces  petits  soins  nécessaires 
.pour  bonifier  la  pâture  ; ils  le  peuvent  faire  en  gardant  leurs  bestiaux. 

Quand  le  fonds  de  la  pâture  est  maigre  et  léger,  l’herbe  pousse  avec  plus  de  % 
vigueur,  si. on  y fait  transporter  de  la  neige  en  hiver  : ceux  qui  ont  des  arbres 
• . • plantés 
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plantés  dans  une  terre  légère  et  chaude  , en  peuvent  faire  ramasser  pour  la  jeter 
au  pied  de  ces  arhros,  soit  fruitiers  ou  autres;  ruais  elle  ne  convient  pas  dans  les 
terres  grasses  et  humides,  parce  qu'il  y a déjà  assez  d’Iiiimidi  é. 

il  y a de  l'économie  à couper  les  grands  pâturages  eu  plusieurs  pièces  séparées 
par  des  haies  vives,  pour  y faire  passer  et  repasser  les  bestiaux  successivement  : 
on  en  aura  beaucoup  plus  d’irerbe  et  elle  sera  meilleure.  On  a expliqué  ce  point 
d'économie  au  chapitre  des  vaches \ on  peut  y avoir  recours,  tant  à ce  sujet  que 
sur  la  différence  des  herbes  et  sur  celles  des  bestiaux  pâturant. 

Pour  bien  conserver  les  vraies  pâtures , il  n’y  faut  laisser  entrer,  en  aucune 
saison , ni  porcs,  ni  chèvres  , ni  bétes  fruvçs , ni  uièine  aucuns  oisons  ni"  coqs 
d'Inde  , ce  sont  toutes  bêtes  mal- faisantes  à cet  égard;  ou  n'en  doit  même  per- 
mettre l'entrée  aux  bestiaux,  auxquels  elles  sont  destinées,  que  quand  l'herbe  a 
pris  toute  sa  force. 

Les  pâtures  #que  la  iner  baigne,  sont  très-bonnes  pour  toutes  les  bêtes  â lait 
et  pour  les  bestiaux  qu'on  engraisse  pour  la  boucherie  : mais  ces  prés  saIcs  ne 
valent  rien  pour  les  chevaux,  surtout  pour  les  poulains.  Voyez  l’article  du  haras. 

Les  pacages  sont  particulièrement  pour  les  gros  bestiaux  ; on  en  fait  les  achats  en 
avril  (germinal),  pour  les  mettre,  sur  la  lin  de  ce  mois,  dans  les  pâtures.  On 
n’en  donne  aux  moutons  et  brebis  que  la  dernière  herbe,  après  que  les  chevaux, 
boeufs  et  vaches  ont  pâturé  les  premiers,  c’est-à-dire,  vers  la  sainte-Catherine 
(au  commencement  de  frimaire).  Les  coteaux  sont  destinés  principalement  pour 
la  pâture  des  bêtes  blanches  : encore  ne  les  y met- ou  souvent  qu’après  que  les 
vaches  y ont  passé. 

On  doit  mettre  séparément,  dans  les  pacages,  chaque  es;èce  de  bestiaux,  sans 
mêler  les  bêtes-  chevalines  avec  les  bêtes  à cornes,  ni  celles-ci  parmi  les  bétes  à 
laine;  et  donner  aux  poulains  un  herbage  séparé  des  chevaux,  d’autant  qu’il  faut 
à ces  jeunes  bétes  une  nourriture  plus  légère. 

On  donne  aux  bétes  clic  salines  les  pâturages  les  moins  bons  et  les  moins  suc- 
culens,  parce  qu’un  cheval  mange  autant  que  trois  vaches,  et  il  digère  si  peu  , 
qu’on  voit  souvent  les  grains  d’avoine  tout  entiers  ^anà  ses  excrémens  : au  lieu 
qyc  les  animaux  qui  ruminent  , comme  le  boeuf,*  la  vache,  la  brebis  et  la  chèvre, 
à force  de  remâcher  leur  mangeaille  qu’ils  tirent  du  premier  sac  de  l’estomac  , 
digèrent  plus  parfaitement,  mangent  moins,  engraissent  plutôt,  et  donnent  plus 
de  lait  que  ceux  qui  ne  ruminent  point.  Les  bètes  qui  ruminent,  ont  pour  cette 
fonction  troi%  ventricules  : les  cerfs,  les  lièvres,  les  chameaux  et  les  écureuils  sont 
aussi  de  ce  nombre. 

Les  bestiaux  #à  qui  on  adonné,  en  sec,  une  bonne  nourriture  avant  de  les  mettre 
au  vert,  y prennent  chair  et  graisse  fine,  bien  mieux  et  plus  vite  que  ceux  qui 
ont  eu  une  nourriture  languissante.  , 

On  remarquera  que  les  pâtures  humides  de  leur  propre  fonds , fournissent  plus 
d’herbes,  se  soutiennent  malgré  les  plus  fortes  chaleurs,  et  sont  celles  qu'on  charge 
le  plus  en  bestiaux;  mais  les  nourritures  y sont  grossières^  et  dans  les  étés  plu- 
vieux , les  pâtures  sèches  réussissent  mieux  : les  bestiaux  qu’on  met  à l’engraii 
dans  celles-ci,  y acquièrent  même  toujours  une  chair  et  une  graisse  plus  fines, 
surtout  quand  on  n'y  en  met  point  trop. 

Dans  les  pays  qui  ne  sont  ni  gra»  ni  abondant  en  pâturages,  le  fort  de  l’agri- 
culture est  en  terres  à grains,  on  y a seulement  quelques  vergers,  clos,  ouches 
ou  courtiis,,de  l’herbùge  desquels  on  nourrit  le  nombre  de  vaches  nécessaires  pour 
Tome  f.  Wnui 
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la  provision  de  la  maison  , ou  pour  le  débit  journalier  des  laitages  quand  on  est 
près  des  villes  ; quelquefois  même  on  met  en  herbes  pour  c«*t  eflét  quelque  portion 
des  terres  les  plus  proches  de  la  maison  ; ou  bien  on  fait  pâturer  aux  vaches  la 
première  h»-rbe  des  cAteaux,  qu’on  Laisse  ensuite  aux  bêtes  à laine.  Muis  en  général 
on  ne  laisse  en  herbe  que  les  terres  usées  ou  peu  propres  à produire  du  grain. 

Dans  les  pays  de  montagnes , on  appelle  stablats  , le9  logement  que  Ie9  habi> 
tans  s'y  font  dans  des  étables,  ou  ils  s’enferment  pendant  l’hiver  avec  leurs  bestiaux 
sous  la  neige  qui  tombe  sur  leurs  toits,  et  qui  les  couvre  de  plusieurs  piques  de 
haut  ; ils  n’en  sortent  qu’à  la  fin  du  printemps,  quand  les  neiges  sont  fondues. 

Pour  peu  qu’une  possession  soit  étendue , on  y a souvent  tant  de  cAteaux  et  tant 
d’orées  de  bois  en  pâtis  , que  le  propriétaire  ni  son  fermier  ne  peuvent  pas  Ica 
faire  valoir  tous  par  eux*  mêmes  ; en  ce  cas  ils  donnent  permission  aux  habitans 
des  environs  d’y  mettre  leurs  bestiaux  en  pâture  à garde  faite,  en  payant  tant 
j ar  chaque  bète  ; par  exemple,  trois  livres  par  vache,  et  sept  sAus  et  demi  par 
mouton,  pour  chaque  herbe.  On  dit  à garde  faite  , parce  qu’il  ne  faut  point  souffrir 
qu’on  mène  ou  laisse  paître  aucuns  bestiaux  séparés  des  troupeaux  communs , afin 
qu'on  soit  assuré  par  les  pâtres  du  nombre  des  bétes  qui  prennent  la  pâture,  et 
que  les  bois  , les  grains  et  les  plants  voisins  ne  soient  point  exposés  aux  dégâts 
q un  font  presque  toujours  les  bestiaux  séparés. 

Il  se  trouve  souvent  dans  les  cAteaux  qu’on  laisse  en  pâtures,  des  veines  de 
terre  qui  ont  du  fonds,  et  qui  , éprouvées  par  le  labour,  sont  propres  à rapporter 
tout  ce  qu’on  veut.  On  emploie  en  plants  ou  en  bois,  les  lieux  qui  ne  conviennent 
qu’à  ces  usages  ; ou  bien  on  défriche  pour  un  certain  temps  les  endroits  les  plus 
plats,  ou  à portée  des  engrais  ; dans  d'autres  on  fait  du  sainfoin,  du  trèfle,  ou 
quelqu’un  des  autres  herbages  dont  le  chapitre  suivant  traitera;  car  depuis  quelque 
temps,  il  y a peu  de  cAteaux  et  de  landes  qu’on  ne  cultive;  ou  connoit  mieux 
que  jamais  la  valeur  de9  terres,  l’industrie  et  le  travail. 

On  parlera  ailleurs  des  droits  de  pâturages  dans  les  forêts , il  a déjà  été  parlé  des 
pâtures  vaines  et  parcours  d^s  communes. 

rr:-  '■■==-. . ■— ■ ■ ■■  ■■  ..Ax; 

CHAPITRE  III. 

Des  Prés  artificiels  ou  de  Culture . 

O U 

De  V Ajonc , de  la  Betterave  , du  Blé  noir , de  la  Carotte  , du  Chou , 
du  Cytise,  de  P Esparcet , du  Se  ne  gré , du  Trèfle , etc . 

Tous  ces  herbiges  sont  autant  d’espèces  différentes  de  foins  qui  viennent  de 
semence,  qu’on  cultive  et  qu’on  fauche  pour  en  nourrir  les  bestiaux  en  vert  ou  en 
sec.  On  ne  doit  en  user  qu’avec  beaucoup  de  discrétion , et  après  y avoir  bien 
réfléchi  : on  est  si  prévenu  pour  les  prairies  artlfi  telles,  principalement  quand 
on  manque  de  prés  naturels  , qu’on  est  tenté  fortement  d’y  employer  une  partie, 
«t  au  moins  lo  quart  de  scs  terres,  Mais  il  faut  bien  considérer  la  natuie  du 
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terrain  et  celle  des -bestiaux  à nourrir.  Si  l’on  a en  général  quelques  prairies 
artificielles  à conseiller  , et  .particulièrement  pour  la  nourriture  des  chevaux,  ce 
doit  dire  celle  du  sainfoin  , qu’on  peut  semer  avantageusement  dans  l4,s  a-ftliraises 
terres,  les  plus  sèches  et  les  plus  chaudes,  et  dont  \\  nourriture  est  conséquemment 
plus  saine,  comme  le  porte  son  nom,  que  celles  de  plantes  plus  grossières  qui 
Tiennent  dans  des  terrains  plus  frais,  et  sont  plus  chargées  de  Tapeurs  nuisibles 
que  ne  le  s^roient  tous  autres  fourrages  qu’on  peut  sc  procurer  facilement,  comme 
la  gerbée  ou  paille  de  froment , les  menues  , les  liotons  y pailles  au  vent  et  cri- 
bla re  s qui  proviennent  du  blé.  Les  pois,  vesce,  lentillons,  bizaillc9v  dragées  et 
féveroles  , ne  sont-ils  pas  des  fourrages  excellons  pour  les  différens  bestiaux,  et  où 
se  trouvent  aussi  des  ressources  pour  la  volaille?  Ces  fourrages  à moitié  battus  , 
encore  remplis  de  grains  et  secoués  à la  fourche  qui  en  fait  sortir  la  poussière, 
ne  sont-ils  pas  plus  nourrissant  et  plus  sains  que  ces  herbes  qu’ou  ne  bat  point 
pour  en  faire  sortir  la  poussière  et  les  vapeurs  qui  s’y  attachent  ? Pourquoi  donc 
y sacrifier  tint  de  terrain  , et  ne  pas  préférer  ceux  -dont  on  parle,  dont  ou  retiro 
grains  et  fourrages  en  même  temps,  et  d’un  même  sol,  et  qu’on  sème  sans  perdre 
de  terrain  sur  les  jachères,  qui  rapportent  ainsi  deux  récolter  dans  l’atyiée,  pareo 
que  ces  fourrages  n'effiitent  point  le  terrain,  et  qu’on  y fait,  après  leur  récolte, 
du  blé  en  fumant  ou  sans  fumer  s’ils  l’ont  été?  On  donnera  ici,  en  cas  de  besoiA 
particulier  , U culture  des  plantes  propres  à faire  les  prairies  artificielles. 

On  consultera  encore  l’article  fourrages , livre  I,  chapitre  3 *,  et  dans  le  même 
livre  r le  chapitre  10,  article  eu  Isa. 

De  VA  jonc  y ou  Jonc  marin  , Jdn  ou  Lande , Ulcx  Europœus. 

Le  jonc  marin  a lu  tige  dure,  boiseuse  , et  la  fleur  jaunâtre.  La  graine  en  est  noire 
et  fort  menue.  Il  n’en  faut  que  trois  pintes  , mesure  de  Paris  , pour  semer  un  arpent 
de  terre.  On  peut  la  faire  ramasser  dans  les  landes  Ters  la  saint- Jean  ( au  commen- 
cement de  messidor),  quand  elle  est  mûre^ou  la  faire  venir' des  endroits  où  l’on 
cultive  beaucoup  de  cette  espèce  de  foin.  • 0 

Il  sert  à former  des  haies  et  des  clôtures  ; on  le  sème  encore  sur  les  revers  des 
fossés.  Dans  les  cantons  où  on  ne  fait  ni  prairies  , ni  pùtures  artificielles , ses  jeunes 
pouss*  s hacliées  et  pilées  font  une  bonne  nourriture  pour  les  bestiaux  , et  surtout 
pour  les  chevaux. 

Dans  h s-pr.iiries  artificielles  , on  le  sème,  au  mois  dp  mars  ( en  ventôse  ) parmi 
de  l’avoine  ou  autres  menus  grains  que  l’on  récolte  au  mois  d’aoôt  suivant  ( en 
thermidor);  ou,  s’il  est  trop  tard,  et  qu’il  n’y  ait  plus  de  pluies  A espérer,  on  le 
sème  après  l’avoir  laissé  germer  pendant  quinze  jours  ou  environ  dans  du  sable,  oti 
l’on  a mis  la  graine  de  ce  jonc  par  lits  alternatifs  de  sable  et  de  graine  qu’on  arrose 
pour  la  faire  germer:  on  sème  sable  et  graine  à claire-voie  le  soir  , et  le  lendemain 
on  Herse  la  terre  avec  des  épines  attachées  à la  queue  de  la  herse,  pour  couvrir  la 
graine  d’uu  peu  de  poussière  seulement,  comme  on  fait  celle  de  la  laitue. 

Cette  graine  pousse  plus  haut  que  la  plume  d’une  oie  la  première  année  : on  ne 
la  coupe  que  la  seconde  année  , pour  qu’t  lle  se  fortifie , et  elle  devient  grosse  comme 
le  ppuce  : la  quatrième  année  on  couMIr  jonc  ( les  mains  garnies  de  gants  de  cuir, 
parce  qu’il  est  épineux  ) rez  terre  OTla  fin  de  l’été  , afin  qu’il  produise  de  jpunes 
pousses  pour  l’hiver. 

Dans  les  bons  fonds  on  le  coupe  toujours  en  vert  et  tendre  : et  à compter  de  la 
' • Nnnn»-’ 
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fin  de  l'automne  que  les  herbages  commencent  à manquer,  on'le  fauche  cinq  on  six 
fois  l'an  , sans  lui  donner  le  temps  de  durcir  ni  de  perfectionner  sû  graine.  La  force 
île  sa  fleur  est  au  mois  de  mai  ( floréal  ) , et  alors  il  n'est  plus  bon  , à cause  de  son 
amertume.  * 

Au  lieu  de  le  semer,  on  peut  le  planter  en  prenant  de  jeunes  brins  d'un  demi- 
pied  de  haut;  «et  comme  il  vient  naturellement  dans  les  lieux  les  plus  maigres  , pour 
peu  que  la  terre  ait  été  npprêtéfe  , il  y fructifie  bien -davantage  î il  s'élève  même  à 
la  hauteur  des  bois  taillis,  et  on  le  récolte,  de  deux  ans  en  deux  ans,  par  coupe 
réglée  comme  les  basses  tailles  de  bois.  C'est  ordinairement  de  cette  manière  qu'on 
en  scanc  sur  des  croupes  ou  plaines  sablonneuses  , pour  en  tirer  du  profit , quand 
ce  ne  seroit  que  pour  empêcher  que  le  vent  n'emporto  les  sables  sur  les  grains  , 
fruits  ou  butinions  voisins. 

Un  arpent  de  jonc  marin  en  vaut  deux  de  pré  à foin  ; et  ces  joncs  sont  une  bonne 
nourriture  pour  toutes  sortes  de  bestiaux  , soit  poulains,  cavalles  et  chevaux,  soit 
boeufs,  vaches  à lait,  moutons,  brebis  et  chèvres. 

On  prend  la  partie  du  jonc  qui  a poussé  *la  dernière  , et  qui  est  la  plus  tendre 
et  la  inoin#  grosse  ; Te  reste  de  la  plante  sert  à la  cuisine  et  pour  chauffer  le  four  : on 
pile  ces  joncs  dans  une  auge,  a*?c  des  pilons  ou  des  maillets  de  bois  ferrés. 

Lorsqu'on  veut  détruire  une  jaunière  , on  l'arrache  , on  la  laisse  sécher  , et  on  y met 
‘ le  feu  ; les  cendrés  fortifient  admirablement  bien  le  terrain. 

Partout  on  sème  où  ou  plante  du  jonc,  marin  dans  Us  râteaux  et  autres  mauvaises 
terres  , pour  en  faire  des  remises  à gibier  ; mais  il  faut  les  couper  de  temps  en 
temps  ; aul renient  les  bêtes  carnacièrts  s'y  logent  et  détruisent  tout,  si  on  ne  les 
détruit  clles-mêiues.  ✓ 

Betterave  sur  terre , Betterave  champêtre  , Racine  dy abondance  , 
Racine  de  disette . 

Depuis  long-terqps  on  a cultivé  en  France  la  betterave  des  jardins  pour  la 

nourriture  des  bestiaux , et  la  jaune  a eu  la  préférence  , parce  qu’elle  n’a  pas 

l’inconvénient  de  teindre  le  lait  : elle  donne  au  contraire  au  taurre  une  qualité 
et  une  couleur  avantageuse.  On  n’a  pas  suivi  en  grand  dans  les  campagnes  la  cul- 
ture de  cette  plante  qui  demande  une  teire  profonde  et  suhstancielle  ; mais  on  lui 
a substitué  , avec  raison,  la  betterave  sur  terre , ou  la  betterave  champêtre , nommée 
par  les  Anglois  tur/ips  ; les  Ilollandois  l'envoient  sous  le  nom  françois  de  bette - 
rave  sur  terre  ; les  Allemands  sous  celui  de  dick-v,urzel  9 qui  signifie  grosse  racine  ; 
cette  plante  exige  un  sel  moins  riche  que  les  betteraves  ordinaires  , et  elle  se 
forme  dans  un  moindre  temps  que  les  autres,  ce  qui  est  ordinaire  aux  variétés  des 

racines  qui  s'enfoncent  moins;  celle-ci  sort  de  terre  en  partie,  et  sa  forme  est 

plus  renflée  que  celle  des  autres  betteraves. 

Elle  vient  dans  toutes  les  terres  en  culture,  mais  infiniment  mieux  dans  un  terrain 
profond,  doux,  gras,  et  1m  peu  sablonneux.  Dans  les*terres  fortes,  qui  s'échauffent 
difficilement , il  faut  la  semer  plus  tard  et  avoir  l'attention  de  la  dégager  un  peu 
du  collet  pour  que  le  soleil  puisse  avancera  végétation  : en  semant  trop  tôt , 
et  sans  celte  précaution , elle  pousseroit  en  Mrjforte , des  racines  ifkinces,  fibreuses, 
qui  dun  iroient  et  prendroient  peu  d’acrroiSrment. 

Si  le  terrain  est  convenable,  il  faut  semer  cette  betterave  en  mars  ou  avril  (ger- 
wu.al;  ; et  si  la  terre  est  forte,  dans  tout  le  mois  de  mai  (floréal)»  On  peut  U 
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replanter,  et  c’est  en  juin  (prairial)  que  cette  opération  se  pratique  on  coupe 
1rs  feuilles  à la  partielle  leur  épanouissement,  comme  quand  on  plante  les  autrrs 
beltera\es,  on  les  place  au  moins  à un  pie  J de  distance  en  échiquier.  Cette  plante 
semée  en  place  devient  pfts  grosse , l’expérience  l’a  confirmé  ; mais  il  faut  alors 
la  semer  très-clair,  et  si  elle  sc  trouvoit  trop  dure,  on  la  dégarniroit  en?août 
(thermidor),  et  on  donneroit  aux  bestiaux  ce  superflu,  ou  l’on  regarnirait  s’il 
se  trouvoit  des  lacunes.  C’est  au  plantoir  qu’on  doit  la  repiquer)  il  faut  avoir 
l’attention  , comme  pour  toute  autre  plante  , de  ne  pas  laisser  de  eide  au  fond 
du  trou  pratiqué  avec  l’instrument,  et  de  ne  pas  arrondir  son  pivot.  • 

La  première  récolte  des  feuilles  de  cette  plante,  semée  en  planche,  en  ter- 
rain convenable,  peut  être  faite  dès  le  mois  de  juillet  (messidor).  On  casse  les 
feuilles  du  bas , et  la  rncjpc  n’en  grossit  pas  moins  - de  mois  en  mois  on  peut  faire 
une  nouvelle  récolte.  Sur  les  betteraves  replantées  , on  no  doit  commencer  à prendre 
des  feuilles  qu’en  août  (thermidor).  Les  boeufs  et  les  vaches  s’en  nourrissent  très- 
bien  jusqu’en  automne,  où  l’on  commence  à leur  donner  les  racines  : on  les  coupe 
par  morceau  plus  ou  moins  gros  suivant  l’animal  qu’on  en  nourrit.  Les  vaches  , 
les 'cochons,  même  les  chevaux  et  les  moutons,  peuvent  en  manger;  niais  c’eat 
essentiellement  pour  les  boeufs,  les  vaches  et  les  cochons  qu’on  doit  cultiver  cette 
plante.  ' ■ . 

On  conserve  les  racines  en  les  enterrant  dans  le  sable,  dans  des  serres , ou  en 
pratiquant  des  trous  dans  la  terre  , avec  la  précaution  de  les  mettre  par  lit , de 
couvrir  chaque  lit  de  sable , et  successivement.  Il  faut  que  ces  dépôts  soient  abrités 
de  la  pluie  ; v\  on  doit  multiplier  ces  lits  plutèt  que  d’on  faire  do  gros  monceaux, 
parce  que  dans  la  saison  avancée,  ces  plantes  mises  ù l’air  ne  s’y  conserveraient 
pas  long- temps, 
e 

Blé  noir  de  Tartaric , Sarrasin  de  Tartane  , Poligonum  Tartaricum. 

Ch  blé  noir  étranger  est  plus  brancha  que  le  nêtre , plus  garni  d’aigrettes  de 
grain  , moins  sensible  aux  gelées  blanches , plus  fort  contre  les  vents  et  la  pluie  , 

’ qui  le  renversent  rarement , parce  que  la  tige  est  presque  pleine.  Le  grain  est 
plus  dur,  plus  pesant , de  meilleure  qualité  pour  tous  les  usages,  se  conserve  plu- 
sieurs années  , sans  s'échauffer  , sans  contracter  de  mauvais  goût  ni  de  mauvaiso 
odeur , et  sans  être  attaqué  par  le  charançon. 

Il  se  sème  un  peu  plutêt  ou  plus  tard,  suivant  «que  le  pays  est  plus  ou  moins 
méridional,  depuis,  la  mi-juin  jusqu’à  la  fin  de  juillet  (de  messidor  à la  mi-ther- 
midor), et  réussit  dans  tous  les  terrains,  et  à toute  exposition,  plus  ou  moins  y, 
suivant  la  qualité  , les  engrais  , et  les  préparations  de  la  terre.  Voyez  première 
partie  , livre  6 , chapitre  2 , article  nourriture  et  santé  au  mot  grain. 


Carotte , Daucus  Carota. 

Les  anciens  prés  défrichés,  les  terrains  frais  ou  même  un  peu  humides,  sablon- 
neux et  très  - profonds , sont  les  plus  propres  pour  la  carotte.  Un  labour  très- 
profond  avant  l'hiver  ; un  secoud  léger  après  l’hiver  ; dresser  et  bien  herser  le 
terrain;  y semer 4a  graine  depuis  la*  mi-mars  jusqu’à  la  mi-avril  (en  germinal), 
suivant  que  la  terre  est  plus  légère  ou  plus  forte,  à la  volée,  ou  en  rayons  espacés 
de  dix  à douze  pouces;  bien  rouler  ou  marcher , sarcler;  éclaircir  le  plant,  s’il 
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est  trop  épais  (On  peut,  pendant  l'été,  couper  deux  fois  tes  fouilles  pour  les 
donner  aux  bestiaux).  Avant  les  grands  froids,  vers  la  fin  de  l'automne,  arracher 
les  carottes  par  un  temps  sec,  les  mettre  daus  une  serre  ou  cave  à couvert  des 
fortes  gelées  , ou  creuser  une  fosse  de  sept  à huit  pieds  de  profondeur , en  terrain 
sec  ; y ranger  le»  carottes  par  lits  séparé*  avec  un*  peu  de  paille  ; rejeter  par- 
dessus une  épaisseur  de  trois  ou  quatre  pieds  du  la  terre  de  la  fouille  , bien  marchée 
et  foulée.  Personne  n’ignoro  combien  la  carotte  est  propre  à engraisser  et  à nourrir 
tous  les  animaux,  et  comment  on  l'emploie  à ces  usages  , tant  cuite  que  crue. 
Les  chevaux  même  s'en  accommodent  fort  bien.  Voyez  deuxieme  partie,  livre  a , 
chapitre  6. 

Chicorée  sauvage . 

File  est  maintenant  employée  en  grande  culture  pour  prairie  artificielle.  On  no 
commît  aucun  fourrage  d'un  produit  aus»i  considérable.  On  peut  faire  fanner  U 
chicorée  sauvage;  mais  son  principal  usage  doit  être  en  vert,  soit  en  la  donnant 
seule,  6oit  en  la  mêlant  avec  d'autres  fourrages.  Elle  convient  aux  chevaux,  aux 
vaches  et  aux  moutons  ; elle  réussit  dans  tous  les  terrains  , et  résiste  à la  séche- 
resse plus  qu’aucune  autre  plante.  On  peut  faire  trois  et  même  quatre  coupes  dans  les 
bonnes  années.  Elle  se  sème  au  printemps  à U volée  après  un  bon  labour.  . On 
la  recouvre  en  hersant  légèrement.  Il  faut  un  boisseau  de  celte  graine  par  arpent. 

• i 

Chou  Turncp  , Chou  de  Laponie  , Brassica  Lapon  ica. 

Ce  chou-rave , connu  depuis  peu  d’années , présente  les  mêmes  avantages  que  la 
rabioule  ; mais  il  paroit  préférable,  à plusieurs  égards.  11  résiste  aux  plus  grands 
froids*  Les  fortes  gelées  n’interrompent  point  sa  végétation  ; de  sorte  que  ses  feuille  * 
fcc  coupent  trois  fois  dans  l'hiver,  et  durent  jusqu'à  la  lin  d’avril  (à  la  mi-floréal)* 
Scs  feuilles  nourrissent  mieux  qu'aucun  autre  fourrage,  et  même  engraissent  toute 
espèce  de  bétail,  vaches,  cochons,  moutons,  etc. 

En  octobre  (vendémiaire),  on  retourne  par  un  labour  le  chaume  de  blé  ou 
d’avoine;  en  mars  (venlAse),  on  donne  un  second  labour;  jusque  vers  la  fin  d» 
mai  (à  lu  mi-prairial;  , on  donne  encore  deux  façons,  et  on  herse.  Il  seroit  bon 
de  fumer  entre  les  deux  premiers  labours;  nulle  récolte  ne  paye  mieux  la  dépense 
des  engrais.  % 

Au  printemps,  on  sème  la  graine  sur  couche  (environ  trois  onces  par  arpent). 
Vers  le  commencement  de  juin  (à  la  mi-prairial),  on  plante  le  jeune  plant  dans 

terrain  préparé,  en  rayons  faits  à la  charrue,  espacés ‘d'environ  deux  pieds  en 
tout  sens  ; on  sarcle  et  bine  avec  soin.  €)n  pourra  commencer  à couper  en  novembre 
ou  décembre  (en  frimaire). 

Chou  à Vaches  , Brasslca  Vaccina. 

Da  ns  le*  cantons  où  la  pâture  est  rare  pendant  l’été,  ce  chou  est  d’une  grande 
ressource.  On  sème  la  graine  en  juillet  ou  ( en  thermidor  ) , on  met  en  place  le 
jeune  plant  avant  Driver  ou  au  printemps,  *n  bonne  terre  fumée,  à dix-huit  ou 
vingt  pouces  de  distance,  en  tout  sens.  Il  liait  sur  la  tige  (qui  s’allonge  jusqu'à 
sept  ou  huit  pieds)  un  grand  nombre  de  feuilles.  À mesure  qu'elles  acquièrent 
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leur  grandeur  , on  le*  cueille  et  on  les  donne  nui  vaches  , dont  «lies  augmentent 
beaucoup  le  lait}  on  les  hache  grossièrement;  on  les  saupoudre  de  son,  et  on 
met  le  tout  dans  des  lavures  ou  du  lait  écrémé,  pour  nourrir  les  cochons;  on  les 
donne  de  meme  aux  dindons,  canards  et  autres  volailles,  mais  hachés  plirs«nenu; 
enfin  , lorsque  l’hiver  a attendri  les  feuilles , on  les  met  au  pot  , et  elles  sont 
plus  agréables  à manger  que  celles  de  la  plupart  des  autres  choux  verts  , parce 
qu’elles  n’ont  jamais  le  goût  de  musc.  Pendant  un  au  entier,  il  ne  cesse  de  pro- 
duire des  feuilles.  Au  printemps,  il  monte  en  gruine.  On  réserve  le  nombre  qu’on 
destine  h cet  usage  ; on  mange  les  autres  comme  brocolis  ; ils  sont  lisser  bons. 

On  cultive  dans  la  ci-devant  Normandie  une  variété  moins  élevée  , mais  plu* 
feuillue | préférée  par  quelques  cultivateur*. 

Du  Cytise  ou  Trèfle  odorant , Cytisus.  • 

. • r • 

Le  cytise  est  une  espèce  de  trèfle  arbuste  , que  les  Italiens  cultivent  pour  le  donner 
en  vert  et  en  sec  4 tous  leurs  bestiaux  , et  même  aux  poules  : lis  chevaux  le  préfèrent  à 
l’avoine,  à l’orge  et  à tout  autre  grain.  Le  cytise  est  blanc  comme  le  rhajnnus , rt 
croit  quelquefois  jusqu’à  cinq  pieds  , jetant  des  branches  longues  d’une  coudée  , d’où 
sortent  des  feuilles  rangées  trois  à trois,  semblables  à celles  du  sénegrc  ; mais  la 
plupart  plus  petites,  ayant  une  côte  relevée  par  le  milieu  du  dos.  Sa  th  urest  jaune  , 
semblable  à celle  des  pois,  tachetée  de  noir  ; sa  graine  comme  celle  du  genêt;  sa 
racine  fort  grosse  pour  la  hauteur  de  la  plante,  et  pourprée  comme  relie  du  raifort. 
IJ  fleurit , en  Italie  , pendant  tout  l’hiver,  jusqu’au  mois  de  mars  ( ventôse  ) ; en  France 
il  fleurit  en  mai  ( floréal  j * et  son  fruit  ou  plutôt  sa  graine  mûrit  en  octobre  ( ven- 
démiaire }• 

11  vient  dans  toutes  sortes  de  terres  ; on  l’y  sème  , comme  la  dragée  , sur  deux 
labours,  en  automne  ou  au  mois  de  février  ( plu\iôse)  ; et  quand  la  plante  est  levée 
on  la  butte  par  ccpées  , à quatre  pieds  de  distance.  Pour  avancer  plus  \ite  , on  le  plante 
de  marcotes  , de  rejetons  enracinés , ou  simplement  de  boutures,  en  terre  bien  labourée 
et  bien  futuée  : on  les  butte  , ou  les  arrose  les  premiers  quinze  jours  s’il  ne  pleut  pas  , on 
les  sarcle  quand  ils  commencent  à jeter  ; et  la  troisième  année  on  les  coupe  pour 
lés  donner  ati  bétail,  soit  en  vert,  soit  en  sec. 

Lorsqu’on  veut  donner  le  cytise  en  sec  , on  doit  le  couper  au  commencement  dfc 
la  sève  , le  laisser  flétrir  au  soleil  , et  le  faire  sécher  à l’ombre  pour  le  garder.  Il 
en  faut  moins  en* sec  qn’en  vert  , et  on  le  donne  avec  de  la  paillé  après  l’avoir 
trempé  dans  l’eau.  On  peut  le  faire  manger  vert  pendant  huit  mois  de  l’année  , et 
ensuite  sec.  On  en  donne  en  vert  le  poids  de  quinze  livres,  à un  cheval  , et  aux 
autres  bestiaux  à proportion.  Il  est  bon  à toute  sorte  de  bétail  , chevaux , boeuf*  , 
vaches,  brebis  , cochons,  chèvres  et  poules.  Les  aberlles  même  en  aiment  la  fleur. 

En  général,  le  cvtise  ne  vaut  pas  la  peine  d’être  cultivé  comme  fourrage  ; l’expé* 
rienco  a prouvé  que  c’étoit  celui  qui  rapportoit  le  moins , et  qu'il  falloit  attendre 
plus  long  temps.  Si  on  vouloit  cultiver  cette  ph.nte,  il  ne  faudrait  pas  au  moins  le 
lui  sacrifier  un  bon  terrain.  • ’ **  . , *../■• 

On  fait  à peu  près  le  même  usage  du  geriét , comme  on  le  dira  ci-après. 

Il  y a plusieurs%ortes  de  cytises.  L’espèce  connue  dans  les  jardins,  parce  qu’on 
le  tond  deux  fois  en  boule  et  en  palissade  , est  un  arbrisseau  verdâtre  de  trois  à quatre 
■pieds,  fort  branchu  , qui  jette  beaucoup*  qui  donne  quantité  de  fleurs,  et  qui  garde 
ses  feuilles  long-temps.  Son  bois  est  noir  et  dur.  0 


Digitized  by  Google 


656  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 


Dactyle  9 Dactylis  gl  ornera  ta. 

Cette  graminée,  qui  est  vivace,  se  trouve  naturellement  en  différens  endroit! 
de  l’Europe  , dans  les  terres  fortes,  sèches,  et  qui  ne  sont  pas  cultivées.  F-llo 
craint  la  trop  grande  humidité;  on  peut  cependant  la  semer  à l’ombre,  où  elle 
réussit  très-bien  , pourvu  que  ce  ne  soit  pas  sous  des  arbres  résineux , comme  pins  , 
sapins,  etc.  On  peut  aussi  en  faire  des  prairies,  qui  sc  coupent  quatre  à cinq  fois 
en  vert , à la  hauteur  d’un  pied.  On  en  sème  Ja  graine  au  priutemps , et  il  eu 
faut  environ  20  à i5  livres  pour  un  arpent. 

Escourgeon  y Orge  carré , Plordcura  Hybernum. 

Voyez  IR.  Part. , Liv.  I , chap.  6. 

De  l'Esparcet, 

L’esparcet  est  une  espèce  de  foin  fort  commun  auprès  de  Die;  il  fournit  beau- 
coup , il  est  succulent  , très-nourrissant  , et  presqu’aussi  estimé  que  1a  luzerne  ; 
outre  l’herbe  dont  tous  les  bestiaux  sont  friands,  la  graine  leur  sert  d’a\oine  et 
d’orge,  quand  on  en  dépouille  assez'  pour  cet  usage;  elle  est  excellente*  pour  toutes 
aortes  de  volailles  , notamment  pour  les  poules  qu’on  veut  faire  beaucoup  pondre. 

Elle  est  aisée  à cultiver,  vient  dans  des  terres  maigres,  et  ne  fait  qu’amender 
les  bonnes.  C’est  une  plante  vivace  qui  dure  quatre  ans.  On  ne  la  dépouille  point 
la  première  année,  mais  elle  fournit  en  abondance  les  trois  années  suivantes  : l’herbe 
assez  forte  croît  à la  hauteur  de  deux  pieds.  C’est  une  espèce  de  sainfoin  ; du 
moins  on  la  sème  , on  la  dépouille  dans  les  mêmes  temps  , et  autant  de  fois  : sa 
graine  vient  aussi  de  même  , et  on  la  façonne  comme  le  sainfoin  Quand  la  terra 
de  l'esparcet  est  usée,  on  la  convertit au»si  en  terre  labourable.  Voyez  sainfoin . 

Festuque*  Ovine.  , Festuca  Ovina. 

C’est  une  plante  de  la  famille  des  graminées  , qui  fait  un  fort  bon  fourrage.  Elle 
fie  s’élève  guère, au-dessus  d’un  pied.  Les  brebis  l’aiment  beaucoup,  et  c’est  ce  qui 
liti  a fait  donner  le  surnom  iVovina.  On  en  sème  la  graine  au  printemps  , dans  une 
terre  bien  labourée  ; elle  dure  plusieurs  années  ; ou  la  trouve  ■.ituicüexnent  dans 
plusieurs  endroits  de  l’Europe  : il  y en  a plusieurs  espèces  ou  variétés , qui  peuvent 
atitsi  servir  de  fourrages. 

Froment  de  Smirne , Triticum  œstivuin  palinatum. 

- 1 * . * . \ • • • t . 

■ Ou  le  sème  comme  le  froment  ordinaire,  et  dans  la  même  saison  ; il  veut  un  bon 
teflrain  substancûux.  Serne  en  mars  ( ventôse) , il  mûrit  dans  les  auuées  chaudes  ; son 
grj^iu  est  rarement  attaqué  de  la  carie.  m 

Galéga  ou  Rue  de  Chèvre , Galega  Oflicifialis. 

£.*est  un  excellent  fourrage  dont  on  se  sert  en  divers  pays;  on  sème  claire  la  grains 
piaule  t depuis  le  mois  du  nuis  jusqu’en  juin  ( de  germinal  à messidor)  , dans 
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une  terre  bien  labourée  , et  par  rayons  espacés  de  huit  à dix  pouces  , ou  à la  volée  t 
mais  très-clair  ; elle  ne  fournit  une  bonne  récolte  que  dans  la  seconde  année.  On  la 
donne  nux  bestiaux  , et  mvMc  aux  chevaux  , en  vert  et  en  sec.  On  peut  la  couper 
deux  fois  la  seconde  année  , et  même  trois  , 0 l’été-  est  pluvieux.  Si  l’on  veut  s’eu 
servir  en  sec  , comme  du  foin  , il  faut  la  couper  aussitôt  qu’elle  est  fleurie  , et 
la  faire  sécher.  Si  l’on  attendoit  plus  long-temps,  les  tiges  deviendroient  ttop  dures, 
et  fçroient  un  mauvais  fourrage.  11  paroit  que  le  galcga  s'accommode  de  tous  terrains  $ 
cependant  on  a remarqué  qu’il  paroissoit  se  plaire  dans  les  lieux  élevés.  Il  est  vivace, 
et  parvient  ordinairement  à la  hauteur  de  trois  pied^ou  environ;  U gelée  ue  lui  fart 


aucun  tort. 


Garance , Rubra  Tinctorum. 


"Vfijtz  Partie  II,  Liv.  I,  Chap.  ia. 

* Guède  ou  Pastel y Isatis  tinctoria. 

Voyex  Partie  II Liv.  I,  Chap.  12.  • 

Houlque  Lanugineux , Holcus  Lanatus. 

Un  terrain  léger  , sableux  çt  peu  humide,  convient  à cette  graminée  qui  est  vivace  , 
et  qu'on  trouve  aussi  dans  plusieurs  endroits  de  l’Europe.  Elle  peut  réussir  dans  les 
landes  les  plus  stériles  , pourvu  qu’elles  aient  un  peu  de  fond  et  d’humidité.  Cf  t avan- 
tage doit  la  faire  regarder  comme  une  plante  très-précieuse  , et  il  est  étonpant  qu'elle 
n’ait  pas  été  encore  cultivée  en  grand  ; c’est  la  plus  hâtive  des  graminées , et  même 
de  toutes  les  plantes  dont  on  fait  des  fourrages  ; elle  s’élève  jusqu’à  la  hauteur  de 
trois  pieds  et  demi  , et  même  davantage  si  U terre  a du  fond. 

Sa  hauteur  ordinaire  est  de  deux  pieds.  Dans  les  prés  abrités  on  peut  la  couper  à 
cette  hauteur,  les  premiers  jours  de  mai  ( à la  rai-prairial)  , ainsi  oifpeut  en  faire 
deux  coupes.  Il  faut  quinze  à dix-huit  livres  de  graines  par  arpent. 

Lentille , Ervum  Lcns- 

Voyez  Partie  II  , Liv.  I , Chap.  8. 

Lupuline  , Trèfle  noir , Medicago  Lupulina. 

C’est  une  espèce  de  luzerne  commune  dans  les  prés  ; seule  , elle  fait  une  très- 
bonne  pâture  pour  engraisser  tous  les  bestiaux,  sans  les  échauffer  , ou  très-peu.  Dans 
un  terrain  gras  et  humide  , elle  se  fauche  trois  fois  par  an  , dès  qu’elle  est  fleurie. 
Le  pain-vin  qui  se  trouve  presque  toujours  mêlé  a\ec,  r.e  diminue  rirti  de  son 
produit  ni  dë  sa  qualité.  On  la^sème  au  printemps  ou  en  automne  , de  six  à sept 
boisseaux  de  graine  par  arpent. 

De  la  Luzerne , Medica.  major. 

. . 

La  luzerne  est  une  espace  de  trèfle  qui  a été  confondue  arec  le  sainfoin  et  le  trèfle 
des  prés  ; elle  a la  fleur  purpurine  et  riolette  , la  graine  très-menue  et  jaune , les 
Tome  I.  0 o 0 o 
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tiges  hautes  de  deux  pieds  et  rameuses  , la  racine  longue  , ligneuse  et  .mince.  Le* 
Latins  l’ont  appelée  me  d/c  a , parce  qu’elle  vient  jjp  Médic , selon  les  uns;  et 
selon  les  autres , parce  qu’elle  sert  médecine  ainsi  que  d’alîmens  aux  bestiaux  , 
et  qu’elle  les  purge  en  les  nourrissait,  l’ourla  distinguer  du  sainfoin  , on  l’appelle 
mcdica  major , parce  que  ces  deux  plantes  ont  été  apportées  de  Mcdie  par  les  Grecs  , 
et  que  la  luzerne  ezt  plus  liante  que  le  sainfoin.  Il  y a plusieurs  sortes  de  luzernes, 
<t  onia  sème  souvent  avec  le  trèfle,  mais  mal  à propos.  11  vaut  mieux  la  semer 
avec  de -l’avoine. 

Un  arpent  de  luzerne  en  va  octrois  de  pré  à foin  ; elle  nourrit  et  engraisse  encore- 
plus  que  le  sainfoin  , et  dure  du  moins  autant  j.elle  est  plus  estimée,  d'autant  qu'on 

• la  fauche  toujours  trois  ou  quatre  fois  l’an;  c’est  pourquoi  il  y a beaucoup  de  luzer- 
nières  en  Espagne,  en  France* , et  principalement  dans  les  endroits  où  le  foin  est 

rare.  • 

» 

I.  Terroir . Il  faut  à la  luzerne  une  exposition  , et  une  terre  plutôt  légère  que 
forte;  un  terrain  sablonneux  lui  convient  assez , pourvu  qu’il  ait  beaucoup  de  fonds* 
ne  soit  point  argilleux , et  qu’il  soit  bien  préparé*  comme  pour  faire  une  clienevière. 

• La  luzerne  est  d’un  grand  rapport  en  plaine  dans  les  bons  terrains,  mais  les  terres 
humides  ne  lui  conviennent  pas.  Il  ne  faut  point  surtout  y souffrir  ni  arbres,  ni 
racines,  ni  herbes , parce  que  la  luzerne  veut,  pour  elle  seule,  toute  la  substance 
et  les  sels  du  champ  où  elle  est,  et  clic  ne  vient  ni  en  abondance,  ni  bonne  aux 
endroits  ombragés.  Si  le  fonds  n’est  pas  aussi  bon  qu’on  le  voudroit*  on  l’améliore 
par- les  fumiers  ; mais  on  ne  doit  en  employer  aucun  , qu’il  ne  soit  bien  consommé, 
parce  qu’il  brùleroit  la  semence  de  la  luzerne;  il  faut  l’avoir  laissé  reposer  en  mon- 
ceaux à part  pendant  un  an  ; et  6i  on  le  ré*pnnd , et  qu’on  l’enterre  dans  le  champ 
environ  un  mois  avant  d’y  semer  la  luzerne  , elle  profitera  davantage  que  si  on  niettoit 
le  fumier  et  la  semence  en  même  temps,  parce  que  la  subtnnce  et  les  sels  du  fumier 
étant  alors  mêlés  , dissous  et  animés  par  la  chaleur  de  la  terre  , la  graine  les  trouve 
en  action  , végète  aussitôt,  et  multiplie  presqu’à  vue  d’oeil.  Les  amas  de  terres  repo- 
sées et  les  tèrrcs  neuves  sont  aussi  de  très-bons  engrais  pour  une  luzrrnière  ; mais 
lorsqu’on  n’a  aucun  de  ces  amendemens  pour  bonifier  son  fonds  quand  il  n’est  pas 
propre  à la  luzerne*  il  vaut  mieux  n’en  point  sfner,quc  d’y  employer  du  fumier 
neuf. 

II.  Semaille  et  culture.  Comme  la  luzerne  craint  le  froid,  on  ne  la  sème  qu’à  la 
mi-mars  , et  même  çn  avril  ( en  germinal  ) ; dan9  une  terre  bien  labourée  , bien 
nette  et  bien  unie.  On  met  environ  vingt  livres  pesant  de  graine  de  luzerne  pour 
semer  un  arpent,  ou  quatre  onces  par  "perche  carrée  *dc  vingt-deux  pieds  On  sème 
la  graine  de  luzerne  avec  trois  doigts  seulement  , également  et  assez  épais  pour 
qu’il  n’y  ait  point  de  vides , où  les  mauvaises  heçbes  ne  manqueroient  pas  de  venir 
et  d’a  ffamer  la  luzerne.  La  bonne  graine  est  luisante  , brune  et  pesante. 

Lorsque  la  terre  est  bien  divisée  et  propre  à recevoir  la  semence  , il  est  bon  , 
si  les  sillons  sont  un  peu  profonds  , de  faire  passer  la  herse  et  de  symer  ensuite. 
Sur  le  semis  on  passé  aussitôt  U herse,  soit  du  fcôté  des  dents,  soit  du  côté  du 
plat*  afin  que  la  graine  soit  enterrée,  mais  pas  trop  profondément.  En  général,  le 
point  essentiel  est  de  bien  diviser  la  terre,  de  la  diviser  profondément  , de  ne  pas 
trop  enfouir  la  graine,  et  de  la  bien  recouvrir.  Si  , nprès  les  semailles*  il  aurvenoit 
une  pluie  chaude  , on  ne  tarderoit  pas  à voir  les  plantes  pulluler  de  tofltcs  parts. 

Le  grand  hile  est  dangereux  pour  cette  herbe  , lorsqu’elle  commence  à croître  ; 
et  quand  le  soleil  est  trop  âpre  , il  la  fait  languir  et  périr  avant  qu’elle  ait  assez 


♦ 
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de  force  pour  y résister  : on  la  garantit  de  cet  inconvénient , en  mêlant  de  l’avoine 
p.irmi  la  graine  de  luzerne  qu’on  veut  seiner  , comme  on  l’a  dit  pour  le  sainfoin. 
La  vesce  sympathise  aussi  avec  la  luzerne,  et  croissant  avec  elle,  loin  de  lui  nuire  , 
acs  feuilles  et  ses  branches  lui  fournissent  de  l'ombre,  à la  faveur  de  laquelle  elle 
profite  de  toute  la  chaleur  du  soléil  sans  le  craindre.  Il  y en  a qui  mettent  de 
l’avoine  et  de  l’orge  parmi  la  vesce , pour  remplir  les  trois  parts  qu’il  doit  y avoir 
contre  une  de  luzerne  ; et  en  ce  cas,  ils  coupent  l’orge  et  les  autres  grains  quand 
ils  sont  à leur  maturité , et  laissent  la  luzerne  sude  dans  le  cbamp  , jusqu'à  ce 
qu  elle  soit  assez  forte  pour  être  dépouillée  : au  reste  ,.  ce  mélange  de  semence 
est  inutile  dans  les  climats  où  les  premières  chaleurs  du  soleil  ne  sont  pas  assez 
fortes  pour  endommager  la  tendre  luzerne  , et  alors  on  doit  la  semer  toute  seule  ; 
ce  n’est  guère  que  dans  les  provinces  méridionales  qu’on  la  mêle. 

Lorsque  le ‘fond  de  terre  convient  à la  luzerne  , qn’ellc  a été  bien^semée  # enfin 
lorsqu’elle  a bien  germé  , cite  n’exige  aucun  soin  : la  sarcler , est  une  peine  perdue 
et  une  dépense  inutile,  elle  tue  les  mauvaises  herbes.  Ce  n’est  que  dans  lts^ndrmts 
où  les  pieds  delà  luzerne  sont  morts  , qu’on  voit  naître  les  mauvaises  herbes*,  car 
tant  qu’ils  ont  de  la  vigueur,  ils  se  défendent  contre  elles,  surtout  s’ils  sont  assez 
rapprochés  les  uns  des  autres.  * * 

Pour  qu’une  luzernière  dure  long  temps,  il  ne  faut  jamais  y laisser  entrer  aucuns 
bestiaux;  rien  n’y  fait  plus  de  mal  que  leurs  dents  et  leurs  pieds;  la  volaille  mémo 
en  doit  être  bannie  : c’est  pourquoi  il  seroit  bon  d’enfermer  la  luzernière  de  liaiçs 
hautes  et  fortes  ; elle  en  vaut  bien  la  dépense,  puisqu’elle  fait  pendant  plus  de  dix 
ans  un  grand  profit.  * 

III.  Moissons.  On  fauche  la  luzerne  trois  fois  l’année  ,,  lorsqu’elle  est  dans  un 
bon  fonds  , et  que  l’été  est  bien  chaud  ; car  ce  n'est  que  dans  sa  naissance  qu’elle 
craint  les  chaleurs  âpres  , à causo  de  sa  tendresse  et  de  la  faiblesse  ; et  même  elle 
ne  les  craint  plus  quand  elle  renaît  les  anné^f  suivantes.  On  la  fauche  jusqu’à  quatre 
et  cinq  fois  dans  les  pays  .méridionaux  , car  c’est  une  plante  des  pays  chauds. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  co/nptcr  qu’elle  doive  donner  beaucoup  dès  la  première 
année,  elle  n’est  pas  encore  assez  garnie;  et  ce  n’est  qu'à  la  seconde  ou  troisième 
qu’elle  a acquis  sa  hauteur  parfaite  , et  qu’on  a pleine  moisson.  On  peut  la  faucher 
une  fois  la  première  année  , deux  fais  la  seconde,  et  à la  troisième  on  comnjenco 
à moissonner  à pleine  faux,  selon  la  bonté  du  fonds;  et  cette  fécondité  dure  dix 
on  doo^e  ans  , jusqu’à  ce  qn'on  voie  la  luzernière  dépérir  *peu  à peu  , et  manquer 
par  vieillesse.  9 * 

On  fauche  la  luzerne  toutes  les  fois  qu’elle  est  en  pleine  fleur  ; c’est  le  vrai 
temps  et  la  maturité  de  ce  fa^  ; avant  cette  époque  , la  plante  est  trop  aqueuse , 
et  ses  sucs  mal  élaborés.  Cette  époque  passée  , elle  devient  trop  sèche  et  trop 
ligneuse.  Quant  à la  graine  qui  se  tire  de  la  seconde  herbe,  >1  faut  lui  donner  le 
temps  de  changer  ses  fleurs  en  graines,  commé  on  le  dira  <i-aprèa.  On  traite  avec 
les  ouvriers,  comme  on  l’a  dit  plus  haut  à l’article  des  prés . 

On  ne  doit  couper  la  luzerne  que  par  un  beau  jour,  afin  qu’elle  sèch®  prompte- 
ment nu  soleil  ; encore  faut-il  y aider  tn  la  fanant  comme  le  foin  plusieurs  fois 
le  jour  : sans  cela  , elle  seroit  trop  long-temps  à sécher  , parce  qu’elle  tombe  drue 
sur  la  faux  , et  qu’elle  est.  naturellement  fort  épaisse  et  entrel  icée.  Il  ne  faut  point 
épargner  ses  peines  pour  la  tourner  et  retourner,  afin  qu’elle  sèche  plus  vite  , de 
peur  qu’elle  ne  vienne  à s’échauffer , comme  elle  y est  sujette  : d’ailleurs  , plu- 
tôt elle  est  sèche  , plutôt  le  champ  est  débarrassé  , et  la  luzerne  , qui  pousse 
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fort  vite  , en  état  de  renaître.  C’est  pourquoi  on  ne  doit  pas  laisser  le  foin  trop 
long  temps  dans  la  luzcrnière  ; il  ne  fait  que  brûler  ou  retarder  la  nouvelle  herbe  : 
en  outre  , en  y restant  trop  , il  courroit  risque  de  perdre  ses  feuilles  qui  sont  la 
^ nu  itleure  nourriture. 

La  deuxième  herbe  de  la  luzerne  est  sujette  à certaines  chenilles  noires  , qui 
s’engendrent  par  les  grandes  chaleurs  : l'unique  remède  est  de  faucher  l’herbe  aussitôt 
qu’on  s’apperçoit  qu’elle  blanchit  à l’extrémité,  sans  attendre  qu’elle  soit^n  fleur: 
cette  blancheur  se  forme  dès  que  les  insectes  ont  commencé  à piquer  l’herbe;  et 
elle  n’est  pas  plutôt  coupée , que  les  chenilles  meurent  toutes  avant  Pherbe  à 
laquelle  elles  sont  attachées  ; en  sorte  que  la  troisième  herbe  vient  sons  danger  et 
eu  abondance.  On  donne  la  première  herbe  aux  chevaux  ; les  secondes  , troisièmes  , 
et  dernières  coupes  , qu’on  appelle  regains  ou  revivres , né  sont  bonnes. que  pour 
les  vaciies  pour  les  ngnetrux. 

IV.  Graine.  On  peut  tirer  de  la  graine  de  luzerne  ; mais  cela  en  retarde  toujours 
la  déf*nuille  , et  ordinairement  on  en  fait  une  de  moins  que  de  cAitume  : par 
exemple,  on  ne  fauche  qu’une  fois,  et  on  laisse  la  seconde  herbe  pour  porter  de 
la  graine. 

C’est  toujours  la  seconde  herbe  qu’oîi  laisse  venir  à .graine  , et  on  n*en  doij 
point  prendre  que  la  plante  n’ait  deux  ou  trois  ans  , afin  qu’elle  soit  dans  6a  force. 

Sa  graine  est  très-petite  et  vient  dans  de  petites  gousses.  Quand  on  voit  l’herbe 
bien  endurcie  , les  gousses  et  la  graine  jaunes  , on  va  , à la  pointe  du  jour  , 
couper  doucement  avec  des  faucilles  , les  gousses  ou  plutôt  les  sommités  des  tiges. 
Les  gousses  s’ouvriroient  et  la  graine  se  perdroit , si  on  les  scioit  pendant  la  chaleur 
du  jour  : on  les  met  sur  fan  drap  à mesure  qu’on  les  coupe  , ensuite  on  les  fait 
cécher  au  soleil  sur  le  drap  , pour  dissiper  la  rosée  et  l’huinidité  intérieure  des 
gousses  et  des  graines.  Lorsqu’elles  sont  bien  sèches , on  les  bat  légèrement  sur  ce 
drap  avec  un  fléau  , puis  on  les  vaiyic  pour  séparer  la  graine  de  tout  le  reste  , 
et  on  la  garde  jusqu’à  ce  qu’on  l’emploie  on  qu*on  la  vende.  On  conserve  la  graine 
de  luzerne  au  grenier  comme  celle  de  sainfoin , en  l'étendant  fort  mince  et  La  remuant 
de  temps  en  temps. 

Après  que  la  graine  a été  ainsi  moissonnée  , on  retourne  au  pré  pour  faucher 
l’hethe  de  dessus  laquelle  on  a recueilli  la  graine  : il  faut  couper  cette  herbe  aussitôt 
qu’on  a enlevé  la  graine,  afin  que  la  luzerne  pousse  de  nouveau.  Quoique  l’herbe 
qui  a rapporté  de  la  cruitie  ne  soit  pas  si  délicate  ni  si  succulente  que  les  autres, 
Jle  est  pourtant  toujours  d’un  bon  usnge. 

V.  Durée . Une  luzerniérfa  dure  ordinairement  huit  à dix  aps  ; elle  peut  aller 
jusqu’à. quinze*,  et  il  y en  a qui  durent  moins  dg  huit  ans  , ce  qui  dépend  du 
fonds  et.du  climat. 

La  luzerne  détruit  non* seulement  le  chiendent  dans  les  terres,  mais  même  le 
# lixeron  , qui  est  beauooup  plus  difficile  à détruire , parce  que  ses  racines  sont  très- 
profondes.  % * 

Les  raejnes  de  la  luzerne  grossissent  en  vieillissant,  et  ses  productions  diminuent 
en  nombre  et  en  force  avec  l’Age.  Quand  on  voit  une  luzcrnière  s’affoiblir  et  dége- 
itérer , on  doit  la  renouveler.  Pour  cet  effet  , on  en  retourne  toute  la  terre  avec 
la  bêche,  et  on  la  met  en  petits  monceaux,  pour  qu’elle  passe  ainsi  l’hiver  ,.et 
qu’elle  soit  plus  meuble  ensuite  : ce  premier  labour  se  donne  au  mois  de  septembre 
( en  fructidor  ) ; au  mois  de  mars  suivant  ( en  ventôse)  , on  y en  donne  un  second 
qui  unit  la  su; face  de  la  luxeroière  , et  on  y resème  de  nouvelle  graine.  Il  y à 
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de*  cultivateurs  qui,  au  lieu  de  mettre  la  terre  par  monceaux  , la  fouillent  par 
tranchée  , dont  ils  jettent  la  terre  à côté  de  chaque  tranchée , qu’ils  remplissent 
ensuite  de  la  terre  qu’ils  tirent  de  la  tranchée  qu’ils  font  un  peu  loin  , et  ainsi 
successivement  d’espace  en  espace  , jusqu’à  ce  qu’ils  ayent  remué  toute  la  surface 
du  pré  ; ensuite  ils  lui  donnent , comme  à l’autre  manière  , un  second  labour  au 
mois  de  mars  ( ventôso  ) , et  après  ils  l’ensemencent. 

D'autres  trouvent  plus  de  prolit  à laisser  convertir  en  pré  leur  luzcrnière  , qu’à 
la  renouveler  quand  elle  est  vieille.  C’est  pourquoi , sans  s’amuser  à en  rompre  lo 
fonds  pour  le  forcer  à reproduire  de  1a  luzerne  , ils  font  une  luzernière  ailleurs  , 

# dans  une  terre  préparée  comme  on  l’a  dit  ci-dessus  ; et  de  l’ancienne  , ils  font  un 
pré  à foin  ordinaire  ; ce  qui  est  fort  aisé  et  d’un  gnrtid  profit  lorsque  le  fonds  y. 
est  propre  , ou  quand  on  y peut  procuier  quelques  arroseinens  , en  saignant  un 
ruisseau  voisin  ou  autrement.  Les  racines  de  la  luzr  Nkr  pourrissent  , et  il  croit  quan- 
tité d’herbts,  et  entr’autres  une  luzerne  bâtarde,  qui  nait  de  ces  racines  : elle 
est  semblable  au  trèfle  des  prés,  et  fait  partie  de  ce  qu’on  appelle  bon  foin.  Une 
luzcrnière  devenue  pré  de  cette  manière  , rapporte  beaucoup  et  dure  assez  long- 
temps en  cet  état  ; ainsi  il  y a donc  plus  d’avantage  à en  faire  un  pré  , qu’à  la 
remettre  en  luzerne.  • 

Quand  le  pré  s’dffoiblit  , on  le  met  en  terres  labourables.  Il  y a mémo  bien  dea 
cultivateurs  qui  , d’une  luzcrnière  usée , dont  tout  d’un  coup  des  terres  à grain,  et 
.elles  réussissent  parfaitement , comme  dans  tout  autre  défrichement  des  prés. 

VI.  Usages.  La  luzerne  est  extrêmement  nourrissante  , et  clic  engraisse  le  bétail 
fort  vite  : on  la  donne  en  vert  aux*vaches,  et  en  sec  aux  chevaux  et  aux  boeufs. 
Ils  engraissent  visiblement  en  fitiit  ou  dix  jours  de  temps  , quand  on  leur  donne 
tout  heur  soûl  , surtout  lorsque  c’est  de  l’berbe  de  la  première  faucliaison  , et  elle 
leur  tient  lieu  d’avoine  et  de  foin  ; mais  il  est  très-dangereux  de  leur  en  donner  trop: 
on  doit  même  y mêler  toujours  moitié  de  paille  , parce  que  la  luzerne  est  si  subs- 
tantielle, quq  les  bestiaux  qui  en  ont  trop  mangé  > crèvent  souvent  de  gras -fondu  \ 
et  il  est  assez  ordinaire  qu’elle*  les  étouffe  , avant  même  que  l’embonpoint  qu’elle 

produit  se  soit  manifesté  au  dehors:  c’est  un  genre  de  mort  particulier,  que  bien 

des  gens  appellent  fourbu  re.  Par  la  même  raison,  on  ne  doit  pas  donner  de  la  luzerne 
verte  à aucun  bétail  , si  ce  n’eat  aux  mûres,  .comme  vaches  , brebis  et  chevres, 
pour  leur  fair%  avoir  du  lait  * parce  que  cette  herbe , prise  en  vert  , a*  encore 
plus  de  suc  , et  qu’elle  se  convertit  plus  vite  en  aliment  , que  quand  elle  est  bien 
acche  : c’cst  pourquoi,  ce  qui  est  bon  au<  bêtes-mères,  srroit  pernicieux  à leurs 
mâles  et  à leurs  petits  ; il  faut  pourtant  toujours  y mêler  d’autre  fourrage  , et  en 
proportionner  la  quantité  au  tempérament  et  aux  besoins  de  la  bête.  L**s  autre* 
fourrages , mêlés  avec  la  luzerne  , eif  contractent  l’odeur  , en  sorte  que  les  animaux 
en  sont  très-friands. 

La  grande  consommation  de  la  luzerne  se  fait  l’hiver  ; elle  convient  à 'tous  les 
bestiaux  , pourvu  qu’on  la  leur  distribue  sagement  ; bêtes  de  charge  , bêtes  à cornes  9 
bêtes  à laine  et  autres  : elle  rétablit  les  malades  , engraisse  les  maigres  , délasse 

celles  qui  sont  fatiguées  , fait  avoir  abondance  de  lait  aux  mères  ; et  meme  les 

poulaiqf  , les  .veaux  et  les  agneaux  s’élèvent  à merveille  avec  cette  nourriture  ; 
elle  leur  fait  bonne  chair  , leur  donne  de  la  vivacité  et  la  force  pour  résister 
aux  plus  grands  froids  -,  elle  nourrit  , rcg.iillardit  et  engraisse  tous  les  animaux. 
m paissans.  Une  luzcrnière  est  donc  très-utile  , tant  pour  la  basse-cour  , que  pour 
le  débit.  *• 
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Mais  , Bld  de  Turquie , Zea  Mays. 

Voyez  Partie  II , Liv.  I , Chap.  6. 

Millet,  Panicnm  Miliaceutn  ; et  Petit  Millet  ou  Partis , Panicum 

italicum. 

Voyez  Partie  II  ( Liv.  I , Chap  6.  % 

Pimprenelle'  (grande)  , Poterium  Sanguispfba. 

Quoiqu’on  dise  que  ectte  planfc  vient  dans  les  plus  mauvais  terains , nous  ne  con- 
seillons point  de  faire  des  frais  de  culture  et  de  semences  dans  un, sol  qui  les  rendront 
à peine.  Cette  obteivation  n’est  pas-  pour  la  pimprenelle  seule  ; elle  réussit  bien  dans 
un-  terrain  médiocre  , beaucoup  mieux  dans  un  bon.  Elle  dure  au  moins  vingt  ans  , 
se  fauche  quatre  ou  cinq  fois  par  an  , et  se  pâture  tout  l’hiver,  par  conséquent  est 
d’un  très-grand  produit.  Le  bétail  peut  en  mtfbger  tant  qu’il  veut  } en  vert  ou  en 
sec;  elle  le  nourrit , rafraîchit)  engraisse.  Il  ne  faut  cependant  le  laisser  entrer  dans 
le  champ  que  quand  la  rosée  est  passée.- 

Entre  plusieurs  méthodes  de  culture  9 la  plus  facile  et  la  plus  pratiquée  est  de 
semer  la  pimprenelle  au  printemps  , ou  mieux  en  automne  , comme  on  sème  l’avoine, 
et  de  la  herser  de  même.  Douze  livres  de  grainç  suffisent  pour  un  arpent.  Si  le 
terrain  n’est  pas  humide , il  est  bon  de  semer  après  une  pluie.  Le  plant  étant  fortifié, 
on  en  arrache  dans  les  endroits  trop  touffus,  pour  regarnir- les  endroits  vides,  s’il 
s’en  trouve.  Les  engrais  ne  sont  pas  nécessaires.  # # • 

Poa  des  Près , Poa  Px^itensis.  • « 

C’.est  encore  une  autre  espèce  de  fourrage  , mais  qui  demande  une  bonne  terre 
de  pré.  On  en  sème  de  la  graine  d.ins  le  temps  qu’on  veut  former  un  pré  ; l’herbe 
est  trèstfine  , et  ne  s'élèvo  pas  beaucoup.  Il  y a plusieurs  autres  espèces  de  poa  , 
dont  plusieurs  sont  en  usage  , entre  autres  les  bird'grass  , ou  poa  êhmpressa.  Celui 
des  prés  est  vivace,  ainsi  que  le  dernier  dont  je  viens  de  parler;  il  nous  vient  (Je 
l'Amérique  septentrionale.  • 

Pomme  de  Terre  , Soljnnm  Tuberosum. 

Voyc^  Partie  II , Liv.  I , Chap.  8. 

Rabioule , Turrtep  , Tornep  , gros  Navet,  Br&ssica  Ra^ia. 

La  rabioule  , qui  paroit  être  la  rave  des  anciens  t est  le  plus  gros  de  tous  les  ntfrets , 
ayant  jusqu’ê  vingt-cinq  ou  vhigt-six  pouces  de  tour;  La  culture  est  d'aut^it  plus 
avantageuse  , qu’elle  es»  peu  dispendieuse;  que  le  produit  est  excessif;  que  ce  navet 
"est  une  excellente  nourriture  pour  le  bétail  , et  surtout  pour  les  vaches  , dont  il  rend 
le  lait  aussi  abondant  et  meilleur  dans  l’hiver  qu’au  mois  de  ( floréal)  ; qu’il, 
supplée  avec  avantage  aux  autres  fourrages  dans  la  saison  où  ils  sont  fort  rares  ; 
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qu’il  divise*  et  prépare  bien  le»  terres  à recevoir  le  blé  ; qu'enfui  il  préserve  les 
bestiaux  de  la  plupart  des  muladies  que  leur  cause  le  trop  long  usage  des  fourrages 
secs.  Dans  toute  terre  à blé  , pourvu  qu’elle  ne  soit  ni  dure  ni  pierreuse  , mieux 
dans  les  terrains  légers,  amendés,  profonds  , on  sème  quatre  livres  dqp  graine  par 
arpent , sur  le  chaume  , qu’on  hçrse  , et  qu’on  roule  ensuite  , ou  mieux  sur  un  labour 
qu’on  herse  , et  qu’on  roule  après  avoir  semé.  On  peut  employer  moins  de  semence  ; 
mais  comme  en  juin  et  juillet  (messidor  ) , temps  de  cette  scmitillc,  les  pucerons  font 
périr  beaucoup  de  jeunes  plants  , souvent  on  est  obligé  de  resemer.  Lorsque  le  phut 
pousse  la  cinquième  ou  sixième  feuille  , il  faut  l’éclaircir  , et  il  est  très-bon  de  le*  biner 
et  sarcler.  Environ  un  mois  après  , il  sera  très-utile  de  faire*  un  second  binage  et 
un  nouvel  éclaircissement  , afin  que  le  plant  soit  à douze  ou  quatorze  pouces  au 
moins  de  distance.  A la  fin  de  septembre  (fructidor),  on  peut  couper  les  feuilles, 
les  donner  aux  bestiaux.  En  octobre  ( vendémiaire  ) , on  arrache  les  navets  , on  les 
inet  dans  un  lieu  à l’abri  des  gelées  ; on  les  donne  à manger  coupés  par  morceaux 
plus  ou  moins  gros,  suivant  l’espèce  «de  bétail.  Quelques  cultivateurs  les  font  con- 
sommer par  les  moutons , sur  le  terrain  moine  , sans  les  arracher.  Voyez  Partie  II  , 
Liv.  I , Chnp.  8. 

• • v 

Racines  de  disette.  Voyez  Bettcravc%sur  terre. 

1{  ay- G ras  s tP Angleterre  , Fromental  jP Angleterre  , Pain-  Vin  , 

Loi  i uni  perenne. 

Tout  terrain  sec,  humide,  froid,  argileux,  pierreux,  sablonneux  , etc.  convient 
à cette  graminée;  mais  elle  réussit  et  produit  incomparablement  davantage  dans  un 
bon  terrain.  Ceux  qui  lui  donneront  im  sol  trop  médiocre  , n’en  doivent  espérer 
qu’un  médiocre  succès.  Elle  mérite,  d’occuper  les  meilleures  terres  , étant  d’un  très- 
grand  produit,  étaut  une  des  meilleures  nourritures  pour  le  bétail,  «t  surtout  pour 
les  moutons,  en  vert  , en  sec  , en  pâture  ; son  foin  ( fauché  dès  que  l’épi  est  formé  )* 
étant  très-agréable  et  très  sain  aux  chevaux,  à qui  il  donne  du  feu  , étouffant  toutes 
les  mauvaises  herbes,  pouvant  sa  couper  en  vert  dès  le  mois  d’avril  (germinal); 
grande  ressource  pour  le  bétail  dans  certaines  années.  Les  Anglois,  bons  économes  , 
font  de  ray-grass  la  plus  grande  partie  de  leurs  prés  et  de  leurs  pâturages. 

Le  terrain  étant  bien  labouré  , dressé,  hersé  , on  sème  au  printemps  ou  en  automat , 
cinquante  livres  au  moins  de  graine  par  arpent.  (Si  le  terrain  n’est  que  médiocre, 
il  fautjdus  de  graine.  Pour  cette  plante,  comme  pour  toutes  les  autres  , plus  le  terrain 
est  mauvais  , plus  il  faut  de  semence  ).  On  herse  et  çn  roule  ; si  on  se  propose  de 
faucher  au  printemps  et  en  été  , et  de  faire  pâturer  les  chevaux  et  le  gros  bétail  en 
automne  , après  avoir  semé  le  ray-grass  , on  sème  par-dessus  trois  livres  de  grand 
trèfle  rouge  , et  une  livre  de  petit  trèfle  blanc  , mais  â part , et  non  mêlées  avec- 
la  graine  de  ray-grass,  parce  qu’étant  beaucoup  plus  fines,  elles  ne  pourvoient  se^ 
répandre  également.  Si  on  ne  veut  faire  pâturer  que  des  moutons  , on  ne  sème  point 
de  trèfle  rouge  , mais  quatre  livres  de  trèfle  blanc.  ( Le  ray-^rass  empêche  le  mau- 
vais effet  que  produit  quelquefois  le  trèfle  donné  seul).  On  peut  faire  trois  coupes 
par  an  , si  on  ne  fait  point  paître  en  automne.  Le  ray-grass  subsiste  très- long- temps  , 
et  est  d’un  rapport  étonnant  , s’il  est  en  bon  terrain  et  fumé  ou  engraissé  tous-  les 
trois  ans  pendant  l’hiver.  Il  fait  de  fort  beaux  gazons  , eu  doublant  la  quantité 
de  semence.  . , » 
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de  la  vescft  la  première  année  ; elle  ameublit  la  terre  , et  la  prépare  à mieux 
recevoir  le  sainfoin.  U faut  1. tisser  dix  ans  d'intervalle  , avant  que  d'en  iVseiner 
dans  des  endroits  qui  eu  ont  déjà  porté. 

On  pont  le  semer  , oinsi  que  tous  les  autres  foins  , depuis  la  fin  de  février  jus- 
qu'à la  fin  de  juin  ( depuis  la  mi-ventôse  jusqu'à  la  rai-messidor),  et  depuis  la  mi-' 
août  jusqu'à  la  mi-octobre  ( depuis  fructidor  jusqu'à  vendémiaire);  mais  ordinaire-; 
ment  on  le  sème  en  mars  ( en  ventôse  ) , après  que  le  dernier  labour  de  la  terre* 
a été  fait,  qu'elle  a été  bien  liersée,  et  si  Tou  peut,  après  un  peu  de  pluie. 
Le  profit  du  sainfoin  est  si  grand  , qu’il  y a des  gens  qui  y emploient  leurs  meil- 
leures terres,  et  les  labnurcut  pendant  un  an  entier,  comme  pour1  les  prés;  les 
hersent  après  chaque  labour  , et  les  fument  bien  avant  de  les  semer. 

On  commit  la  bonne  graine  de  sainfoin  , lorsqu'elle  est  sonnante  à l’oreille.  Celle 
qui  est  renfermée  dans  scs  capsules  , passe  pour  être  mieux  nourrie  , et  multiplier 
davantage  que  celle  qui  est  à découvert.  — • t v 

Il  faut  environ  quinze  à dix-huit  boisseaux  de  graine  de  sainfoin  , pour  semer 
un  arpent  de  terre.  Elle  vaut  depuis  huit  livres  jusqu'à  vingt  livres  le  setier , selon* 
les  années. 

Le  tan  est  un  *engrais  excellent  pour  le  sainfoin:  on  achète  des  mottes  de  tan- 
neur qu’on  pulvérise,  et  on  sème  le  tau  avec  le  sainfoin. 

Il  y a des  pays  où  on  le  sème  depuis  la  saint-Barthéleini  jusqu'au  10  septembre 
( dans  le  milieu  de  frutidor  ) , ce  qui  se  règle  suivant  le  climat  et  l’usage  dea  lieux  i 
ceux  qui  le  sèment  au  mois  d'aoôt  ( en  messidor  ) , le  font  ordinairement  dans  les. 
champs  où  l'on  vient  de  recueillir  du  seigle. 

En  quelque  temps  qu'on  le  sème  , il  faut  que  la  terre  soit  bien  nettoyée  de  toutes 
sortes  d'herbes  et  de  pierres;  on  le  sème  comme  le  foin,  et  ordinairement  sur  le 
aoir,  afin  qu’étant  humecté  par  la  fraîcheur  de  la  nuit , il  lève  plus  vite;  la  chaleur 
du  jour  ferait  crever  la  graine,  et  il  ne  profiteroit  point.  Il  faut  le  semer  quatre  fois 
plus  épais  qu'aucun  autre  grain,  afin  qu'il  vienne  plus  dru,  et  qu'il  étouffe  toutes 
les  autres  herbes  ; ensuite  le  herser  diligemment  en  long,  en  large  et  en  travers, 
afin  que  la  semence  soit  couverte  et  le  champ  bien  uni  , pour  mieux  faucher. 

Dans  les  pays  clmuds,  le  pré  à sainfoin  dure  quinze’ ans , et  on  y fait  par  année 
quatre  et  jusqu'à  six  récoltes  très-abondantes.  Voici  les  soins  qu'on  s'y  donne  ; si 
on  veut  1rs  mettre  en  usage  dans  les  climats  tempérés  , on  y'  réussira  de  même. 

On  donne  la  première  façon  à la  terr^  où  l'on  veut  semer  le  sainfoiu  , dès  le 
mois  d’uoût  ( messidor  )':  on  en  donne  une  deuxième  au  mois  d’octobre  ( vendé- 
miaire), afin  que  le  guéret  s'ameublisse  et  mûrisse  durant  l’hiver.  Au  commence- 
ment de  février  ( à la  mi-pluviôse),  on  lui  donne  un  troisième  labour  , on  en  ôte 
les  pierres,  on  casse  les  mottes,  et  l'on  sème  le  sainfoin  un  peu  dru,  afin  que 
l'herbe  en  soit  plus  fine:  on  couvre  la  semence  avec  la  herse  à dents  de  bois,  ou 
avec  des  rateaux  , selon  l’usage  du  pays.  Quand  1 herbe  y pousse,  on  en  arrache 
les  mauvaises,  et  on  en  aèine  de  bonnes  à la  place. 

.La  première  année  le  sainfoin  ne  travaille  qu'à  se  bien  enraciner,  à prendre  des 
forces , et  produit  peu  d'herbe  ; cependant  s'il  est  semé  seul  on  le  fauche  une  fois 
pour  le  faire  étaler..  Il  y a dea  cultivateurs  qui  y-  mêlent  de  l'avoine  , mais  seulement 
les  deux  tiers  do  la  semence  ordinaire,  qu’on  y sème  l'un  après  à l'autre,  ou  de 
vcsce,  pour  s'en  dédommager;  car  ce  n'est  que  la  deuxième  année  qu’il  commence 
à donner  pleinement.  On  aura  6oin  de  bien  enterrer  c es  semences  avec  la  herse  ; la ; 
production  des  deu*  tiers  d'avoine  sera  telle  teulcatenl  qu'elle  puisse  servir  à cou- 
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■vrir  et  garantir  les  jeunes  plantes  de  sainfoin  des  sécheresses  et  de  l’ardeur  du 
soleil.  Ceux  qui  sèment  ta  graine  du  sainfoin  ou  de  la  luzerne,  etc.  en  automne  , 
avec  le  srigle  ou  les  blés  d’hiver,  n’en  cnnnoissent  pas  l’inconvénient,  car  les  jeune* 
plantes  qni  en  proviennent  se  trouvant  exposées  trop  tôt  aux  diverses  intempéries 
de  l’hiver , ne  les  peuvent  supporter;  et  si  elles  n’en  meurent  pas  toutes,  il  en 
pérît  une  grande  partie.  Il  y a pourtant  des  climats  et  d»  s fonds  assez  heureux  pour 
rapporter  du  sainfoin  fauchablc  dés  la  première  année  , loisque  ce  fonds  a été 
bien  labouré,  bien  fumé  et  reposé;  mais  cela  n’est  pas  «ordinaire,  et  alors  il  ne 
faudrait  le  faucher  qu’une  fois. 

On  le  fauche  ensuite  trois  fois  l’année , pourvu  que  le  fonds  y soit  propre  , et 
qu’on  n'y  ait  pas  laissé  paître  Jcs  bestiaux  quand  il  est  en  sève  ; car  alors,  et  pour 
peu  qu’il  ait  été  brouté  , il  languit  et  meurt  en  peu  de  temps. 

La  première  fauchaison  se  fait  à la  fin  de  mai  (vers  la  mi-messidor  ),  quand  il 
est  en  pleine  fleur  , avant  que  la  graine  se  forme  , et  le  foin  en  est  très  bon;  car 
après  cela  les  feuilles  tombent  , il  se  dessèche , et  l’on  perd  une  coupe.  La  seconde 
sur  la  fin  de  juillet  ( à la  mi-thermidor  ) , et  l’herbe  est  plus  grosse  que  celle  de 
de*la  première  récolte,  parce  que  c’est  celle  qni  rapporte  la  g»  aine  , et  par  consé- 
quent elle  n’est  pas  si  délicate  pour  le  bétail.  Souvent  le  premier  sainfoin  a déjà 
pourtant  donné  un  commencement  de  graine.  On  connoit  sa  maturité,  lorsque  les 
gousses  dans  lesquelle  s olleest-cnfermée  se  sèchent,  et  que  la  graine  d’ellcmème  jaunit. 
La  troisième  fauchaison  se  lait  vers  la  nii-scpternbre  ( à la  fin  de  fructidor } ; et 
quoique  cette  troisième  herbe  n’ait  pas  tant  de  suc  que  la  première  , elle  est  tou- 
jours d’un  grand  secours  pour  la  nourriture  des  bestiaux  ; elle  n’est  pas  même  si 
dure  à manger  que  la  seconde. 

Il  y en  a qui  ne  fauchent  le  s tinfoin  que  deux  fois,  nu  commencement  de  juillet 
et  à la  fin  d’aofit  ( à la  mi-thermidor  et  à la  mi-fructidor  ) , quand  il  n’est  encore 
qu’à  sa  seconde  année  ; ce  ménagement  n’y  peut  que  faire  du  bien. 

Des  trois  sortes  de  sainfoin  qu’on  recueille  à l’ordinaire  en  une  même  année  et 
sur  un  même  fonds,  on  porte  le  premier  et  le  troisième,  du  pré  au  grenier; 
et  le  second  qui  fournit  la  graine  , passe  à la  grange  : on  le  bat  à l’aire  comme  le 
blé  , ensuite  on  le  met  au  grenier  avec  les  autres  foins  de  la  même  espèce. 

On  ne  doit  pas  laisser  le  sainfoin  en  tas  plus  d’un  jour  sur  le  pré , parce  qu’il 
s’échaufferoit  et  brûleroil  l’hcrbc  qui  scroit  sous  le  tas,  en  sorte  qu’ellp  ne  revien- 
droit  jamais:  c’est  pourquoi  il  faut  le  remuer  tous  les  jours,  pour  qu’il  sèche  au 
plus  vite.  La  graine  de  la  première  fauchaison  n’est  pas  bonne  à garder  pour  semer, 
par  rapport  à la  foiblesse  de  la  plante  , mais  bien  celle  de  la  seconde  coupe  qu’on  laisse 
mfirir  sur  pied  : le  sainfoin  n’est  jamais  meilleur  que  quand  il  a été  séché  parle  vent, 
sans  le  secours  du  soleil.  , . • 

On  a observé  que  les  feuilles  de  sainfoin  cueillies  immédiatement  avant  la  fleur, 
et  séchées  avec  soin,  prenoient  la  forme  extérieure  et  l’odeur  du  thé  vert:  on  con-« 
serve  la  graine  de  sainfoin  en  l’étcndaul  fort  mince  dans  un  grejuer,  et  la  remuant  de 
temps  en  temps.  ; •. 

Le  sainfoin  en  vert  nuiroit  aux  bestiaux  par  son  humidité  et  sa  chaleur  qui  ae 
combaltroient  ; il  faut  attendre  qu’il  sçit  sec , et  ne  leur  en  donner  qu’une  petite 
quant  té  , p.  rCe  quîil  échauffe  et  fait  tant  de  sang  , que  les  bêtes  qui  en  roangaroient 
trop,  seiOÎQQt  en  danger  d’être  suffoquées.  On  coupe  quelquefois  du  sainfoin  avant  sa 
maturité pour  leur  en  donner  d’abord  très-peu  , et  seulement  pour  les  y accoutumer  ; . 
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car  c’est  un  foin  très-différent  du  foin  ordinaire  ; il  est  gros , gonfle  IVstomad  , et  a 
pourtant  beaucoup  de  substance  5 il  échauffe  et  produit  bien  du  sang. 

L’hiver,  pendant  le»/ gelées  , on  couvre  le  champ  du  sainfoin  avec  du  fumier 
long , et  avec  cette  précaution  011  peut  y mettre  pâturer  les  bestiaux  pendant,  deux 
mois  après  la  dernière  récolte. 

La  troisième  année  , il  faut  bêcher  et  regarnir  de  grains  le»  clairières  qui  se  trouvent 
sans  plantes,  et  quaud  le  pré  à sainfoin  est  dans  sa  force,  on  doit  le  couper 
souvent. 

La  pré  à sainfoin  rapporte  pendant  ciuq  à six  ans  avec  vigueur , ensuite  il  dé- 
cline dans  les  fonds  médiocres. 

Quand  on  voit  qu’il  s’affoiblit , on  peut  le  renforcer  par  les  fumiers  ou  par  le 
parcage  des  moutons:  s’il  dégénère  tnut-à-fait  , c’est-à-dire,  s’il  ne  produit  presque 
rien,  ou  qu’il  ne  produise  que  d’autres  herbes,  on  le  met  eu  .terres  labourables. 
Souvent  même  on  n’attend  pas  qu’il  soit  affaibli  ; car  le  trèfle  et  le  sainfoin  n’usent 
point  la  terre  5 et  les  grains  qu’on  y met  après  , y viennent  en  abondance  : on  la 
laboure  sans  lui  donner  dç  repos  , on  y sème  l’avoine  au  mois  de  mars  suivant  (en 
ventôse  ),  puis  on  ia  cultive  comme  les  autres  terres  à blé.  Au  bout  de  dix  uns  on 
peut  y mettre  du  sainfoin. 

( . v . j , , . 

Du  Sénegré  ou  Fénu-Grec  , Fœnum-Gra;cuni.  « 


Le  sénegré  est  une  plante  annuelle  ressemblant»  au  trèfle  , et  qui  est  fort  connue 
parmi  les  apothicaires  , parce  qu’elle  a de  grandes  vertus  médicinales  , et  on  la 

vend  pour  cet  effet  en  plante  et  en  farine  $ mais#on  n’en  parle  ici  que  parce 

qu’elle  est  d’une  bonne  nourriture  pour  les  bestiaux.  Elle  a quantité  de  racines  , 
de  tiges  et  de  branches  toutes  fort  menues,  les  feuilles  dentelées  tout  autour  y* 
les  fleurs  blanches  et  petites  , qui  jettent  de  petites  gousses  fûtes  comme  des  cornes  , 
courbées,  longues,  déliées,  pointues  et  de  mauvaise  odeur,  où  la  graine  est  ren- 
fermée ; elle  est  grasse  , de  couleur  fiuve  et  forte  en  odeur  ) elle  rougit  avec  le 
temps;  les  teinturiers  s’en  servent  dans  le  rouge  écarlate.  La  racine  en  est  unie 
et  bien  fournie,  quoique  fort  mince. 

Le  sén< gré  vient  assez  aisément  dans  toutes  sortes  de  terres,  mais  principale- 
ment dans  les  grasses.  On  le  sème  au  mois  de  mars  ( ventôse  f , et  il  sympathise 
fort  bien  avec  la  vesce.  On  ne  donne  qu’uu  lahouf  à la  terre  où  on  le  sente  ; mais 

ce  labour  doit  être  uni  et  peu  profond.  Si  le  grain  avoit  plus  de  trois  ou  quatre 

doigts  de  terre , il  ne  pourrait  ni  lever , ni  germyr  ; c’est  pourquoi  il  faut  que  la 
charrue  et  la  herse  p.  Ment  légèrement*.  Ltf  sénegré  fleurit  en  juillet  (en  messidor), 
et  on  le  coupe  peu  de  temps  après.  Il  y en  a beaucoup  de  sauvage  sur  les  montagnes 
d'Euibrun.  - • . , ■ 

Spergule  , Spergula  arvensis. 


Dans  un  terrain  préparé  par  un  labour  , et  le  mieux  uni  possible  , on  sème  dix 
à douze  livres  de  graine  v moins  dans  un  bon  terrain  ) ;on  l’enterre  avec  des  branches 
d’épine  au  lieu  de  herse.  En  mars  ou  avril  ( en  germinal  ),  si  on  veut  de  la  graine 
qui  se  récolte  en  juillet  et  en  août(  thermidor)  ; en  août  (en  fruétidor),  si  on  ne  veut 
que  du  fourrage  vert  pour  la  pâture  qui  fait  le  meilleur  effet  à toute  espèce  de 
bétail  , et  surtout  au  menu  bétail  , le  fourrage  sec,  quoique  de  mauvaises  couleur 
et  odeur  , est  préférable  au  meilleur  foin  pour  les  chevaux  , boeufs  , vaches  et  mon- 
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tons  j il  est  difficile  à sérier  et  à faner.  La  graine  est. excellente  fiotir  les  volaille! 
et  pigeons;  le  produit  de  la  spergule  , dans  1«  s boni  terrains  , est  presqu’incroyable. 

T/ilmoty,  des  Anglais , grosse  Massette  , Phleutn  pratense. 

On  laboure  et  ameublit  bien  un  terrain  humide  ou  même  marécageux  ; depuis 
mais  ju:  <pi’à  1a  fin  de  heptembre  (de  ventôse  à fructidor } , on  sème  quatre  livres  do 
grump  par  arpent  ( de  neuf  cents  toises  carrées)  , mêlées  avec  de  la  terre  ou  du 
sable  , parce  qu’elle  est  tr.  .-s-fine  , ou  uvec  trois  boisseaux  d’avoine  , ou  avec  de  Tes- 
courgeon  , si  on  sème  à la  fin  de  Tété  j on  herse  légèrement , afin  que  la  graine 
soit  peu  recouverte. 

On  fauche  deux  fois  par  an  , aussitôt  que  l’épi  commence  à paroltre  ; ce  fourrage 
très-abondant  est  excellent  pour  les  chevaux  , et  tous  les  bestiaux  qu’on  peut  laisser 
paître  dans  le  pré  après  la  seconde  coupc.  Une  prairie  de  thiinuty  dure  au  moius 
douze  ans.  . ^ 

Du  Trèfle  , Trifolium. 

Le  trèfle  est  une  herbe  à trois  feuilles  qui  croit  naturellement  dans  les  prés  ; 
c’en  est*  une  des  meilleures  plantes. 

I.  Espaces.  Il  y a un  grand  nombre  dYspèces  de  trèfles;  ils  fleurissent  en  mai, 
juin,  juillet  et  août  (de  floréal  à fructidor). 

Le  grand  trèfle  ou  trèfle  commun  des  prés,  est  celui  dont  il  s’agit  ici;  et  on 
le  'divise  en  trèfle  h fleurs  ronges  et  en  trèfle  à fleurs  blanches.  Le  trèfle  à fleurs  1 
rouges  pousse  des  tiges  grêles  , en  partie  droites , en  partie  traînantes  à terre,  un 
peu  velues;  ses  feuilles  sont  attachées  presque  toujours  trois  à chaque  queue,  d’où  lui 
vient  le  nom  de  trèfle  ou  trifolium  ; elles  sont  longues  ou  rondes,  marquées  quelque- 
fois an  milieu  d’une  tache  blanche  ou  noire.  Ses  fleurs  sont  disposées  en  un  épi  court 
et  gros,  de  couleur  on  purpurine  ou  blanche,  et  d’une  odeur  assez  agréable.  Il 
leur  succède  des  capsules  rondes , remplies  chacune  d’une  semence  en  forme  de 
petit  rein.  Sa  racine  est  longue,  ligneuse  et  presqu’aussi  grosse  que  le  petit  doigt. 

Le  trèfle  à fleurs  blanches  ne  diffère  du  rouge  , pour  la  figure  , qu’en  ce  qu’il 
n les  feuilles  longuettes  et  étroites,  la  fleur  blanche,  et  qu’il  fleurit  après  le  rouge; 
mais  dans  le  temps  que  1rs  vaches  le  paissent,  il  rend  le  beurre  amer,  mou,  et 
il  n’est  point  de  garde  , soit  frais  ou  salé;  ce  qui  fait  que  dans  les  pays  de  pacages 
on  n’estime  point  le  beurre  qui  se  fait  çendpnt  la  fleur  du  trèfle  blanc,  qui  est 
ordinairement  sur  la  fin  de  juin  (vers  la  mi-messidor). 

Il  y a une  troisième  espèce  de  trèfle  dont  les  feuilles  sont  rondes  et  petites , et 
la  fleur  jaune.  Il  y a encore  le  trifolium  acctosum  , qui  est  l 'alléluia,  et  le  trèfle 
odorant,  cytisus , dont  on  parletA  ailleurs.  Il  y a aussi  un  trèfle  à tètes  hérissées 
qui  vient  de  Montpellier,  et  1«  trèfle  de  Blois. 

II.  Culture.  On  sème  le  trèfle  au  mois  de  mars  (ventôse);  les  terres  douces, 
grasses,  humides,  sont  celles  qui  lui  conviennent  ; c’est  pourquoi  l’tm-en  fait  beaucoup 
d’usage  en  Hollande  , où  on  le  fauche  en  vert  continuellement , à mesure  qu’il 
repousse,  pour  la  noutriturc  des  bestiaux,  et  surtout  des  vaches;  mais  il  ne  réussit 
point  dans  les  endroits  pierreux  ou  d’un  sable  trop  léger.  Comme  le  trèfle  est  fort 
nourrîsant  , il  fait  plus  de  profit  que  fout  autre-  fourrage,  car  il  en  faut  donner 
peu,  étant  sujet  aux  mêmes  inconvéniens.  que  la  luzerne,  quand  on  en  donne 
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trop.  On  peut , en  semant  le  trèfle,  ÿ mêler  l.i  moitié  d'avoine , orge  on  vescè 
cjn’on  dépouille  la  première  année,  pendant  que  le  -trèfle  se  fortifie  en  pied. 

On  coupe  Je  trèfle  deux  fois  Pan  ; et  dans  les  bons  terroirs  , après  cette  double 
récolte,  on  y met  encore  les  vaches  paître.  Le  trèfle  a l'inconvénient  d'être  gros 
et  dur  étant  sec,  de  sécher  difficilement,  et  de  noircir  en  séchant.  Il  dure  quatre 
à cinq  ans , même  plus , quand  la  terre  est  bonne  j il  ne  la  fatigue  point  ; et 
lorsqu’il  commence  à ne  plus  rapporter,  on  peut  la  remettre  en  labour,  po.’r  la 
récolter  en  grains  à l’ordinaire;  il  fournit  un  excellent  ergrais  pour  le  froment 
qui  lui  succède.  % 

Voici  la  méthode  de  quelques  bons  fermiers.  La  récolte  du  trèfle  est  nulle 
comme  l’on  voit,  la  première  année,  étant  encore  trop  jeune  et  trop  court;  ils 
recueillent  seulement  l’avoine  qui  a été  semée  en  même  temps;  la  seconde  année 
. ils  fnnt  une  ïmPle  récolte  du  trèfle  seul  ; et  la  troisième  , sans  attendre  que  les 
récoltes  diminuent  , ils  le  retou^ent  pour  engraisser  1?»  terre  et  ^ faire  du  blé 
d’automne  , après  trois  ou  quatre  labours  ; ce  qu’ils  trouvent  plus  profitable  que 
d’attendre  plus  tard  à renverser  le  trèfle,  selon  l’usage  ordinaire  : ils  avancent  ainsi 
la  récolte  du  froment  la  plus  précieuse  de  toutes  les  denrées,  qui  vient  parfaite- 
ment dans  leurs  terres  plusieurs  années  de  suite,  sans  repos  , ni  fumiers,  la  terre 
se  trouvant  suffisamment  amendée  par  les  racines  du  trèfle  qui  s’y  consomment. 

C’est  aussi  la  méthode  du  Brabant  et  de  l’Allemagne , de  semer  ainsi  du  trèfle  et 
du  blé  tous  les  trois  aus  : c’est  un  moyen  encore  d’économiser  les  fumiers.  * 

Les  Flamands  sèment  leur  trèfle  ou  travelle  avec  le  blé  avant  l’hiver  , comme 
en  Angleterre  : la  première  année  ils  te  coupent  avec  le  blé,  ce  qui  fait  un  bon 
fourrage:  la  seconde  année  il  repousse  si  fortement,  qu’ils  pn  font  deux  ou  trois 
récoltes;  et  après  la  troisième  coupe,  ils  le  laissent  encore  pousser,  et  ils  le  font 
^paître  aux  bestiaux;  mais  il  faut  prendre  garde  qu’ila  n’en  prennent  trop  - il,  P„' 
mangent  ordinairement  pendant  le  mois  de  juin,  juillet,  aoflt  et  septembre  (de 
prairial  à vendémiaire  ),  et  après  ce  temps,  on  leur  donne  sec  celui  qu’on  a con- 
servé , et  qui  provient  ordinairement  de  1a  secondé  ou  troisièmes  pécolte. 

. ,Dan®  fe*  verG*rs  ) le  trè(le  ne  pas  de  bien  aux  arbres  fruitiers , non  plus  nue 

Vesce  , Vicia  sativa. 

- i ^ 

Voyez  Partie  II.  , Liv.  I , Chap.  y. 


CHAPITRE  IV. 

Des  Marais  et  des  Salines. 

• t .*■  », 

Sous  le  nom  de  maraia  , on  comprend  1er  marécages  et  lea  marais  salant. 

Article  f.  Des  JW  a récagcs . 

Les  marais  les  plus  impraticables  donnent  d’eux-mémes  des  roseaux  des 
et  des  herbes  grossières,  que  l’économie  champêtre  sait  mettre  à profit  pour  couvri 
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des  granges,  des  étables,  «te.  pour  en  l'aire  des  rahas  ou  petits  paniers,  des 
cajolspourla  laiterie  et  pour  palisser  les  arbres  , accoler  la  signe,  etc.  On  y trouve 
aussi  quelque  pâturage*  l’été,  du  gros  foin  qui  sert  aux  vaches,  du  moins  en  litière. 
On  y a de  toutes  sortes  de  plants  aquatiques  qu’on  peut  augmenter,  et  les  mettre 
la  plupart  en  coupes* réglées  , en  plaçant  des  aunes  dans  les  endroits  tout-à-fait 
âqueur,  des  saules,  des  trembles  et  des  osiers  dans  ceux  qui  le  sont  moins  , comme 
ou  l’a  déjà  dit  au  chapitre  du  revenu  des  terres.. 

Oii  y a aussi  pour  le  plaisir  de  la  chasse,  tant  au  fusil  qu’aux  pièges,  quantité 
d’oiseau  de  passage,  comme  canards  , oies,  sarcelles,  poules  d’eau  , bécassines  et 
hérons.  On  y dresse  pour  cet  effet,  des  canardières , des  héronières,  etc.  comme 
on  le  dira  au  traité  de  la  chasse. 

Outre  ces  avantages  que  la  nature  offre  d’elle- même  ,*  pour  peu  que  le  cultivateur 
•oit  industrieux  et  applique  à l’amélioration  de  son  bien,  il  saura  bientôt  fertiliser 
les  marais  les  plus  ingrat^. 

On  fait  de  J viviers  et  des  étangs  dans  ceux  où  l’eau  est  profonde;  on  peut  les 
rendre  tels,  en  y employant  son  monde  dans  les  mortes  saisons,  ou  des  gens  de 
journée  pour  Arracher  les  souches  , curer  les  fonds  , et  faire  des  rigoles , fouilles  et 
levées  convenable*.  - 

On  dessèche  les  marais  et  on  en  fait  écouler  les  eaux  en  leur  donnant  delà  pente 
et  des  décharges  à ' force  d’y  faire  des  saignées  et  des  tranchées  ; ce  sont  les  meilleurs 
fonds  pour  le  jardinage , comme  on  le  voit  par  les  marais  desséchés  autour  dea 
grandes  villes.  Eu  tout  cas,  on  en  fait  de  bons  prés  à foin  ; ou  bien  on  les  comble 
et  on  eu  rehausse  le  terrain  , en  y conduisant  le  courant  des  ravines  dans  des  fossés 
accompagnés  , de  chaque  côté  , d’une  levée  de  terre  proportionnée  au  volume  des 
eaux  sauvages,  qui,  parce  moyen,  se  portent  où  l’on  veut,  et  remplissent  l’endroit 
où  elles  se  répandent  par  le  sable  et  le  limon  qu’elles  charrient.  Quelquefois  môme 
on  les  coutient  par  des  batardeaux  , écluses  ou  ventelles , et  par  des  digues  dans  un 
certain  espace,  afin  qu’elles  le  comblent  plus  vite,  ensuite  on  lève  l’écluse  ou  l’on 
rompt  la  digue,  pour  les  conduire  plus  loin  de  proche  en  proche,  et  ainsi  succès- 
liveraent  ; de  sorte  qu’au  bout  de  quelques  années  tout  le  marais  se  trouve  comblé 
et  converti  en  terre  labourable.  Voyez  ce  qu’on  en  a dit  an  chapitre  du  revenu 
des  terres. 

Article  II.  Des  Marais  salans. 

> - V 

Ce  sont  des  marais  où  le  sel  marin  se  fait  de  l’eau  de  la  mer  qui  le£  baigne. 

. Quand  les  côtes  delà  mer  sont  plates  et  basses,  surtout  si  elles  ont  un  fonds  un 
peu  glaiseux  , l’eau  s’y  cristalise  d’elle-même  par  le  seul  secours  du  soleil,  et  donne 
le  sel  gris  : mais  , dans  les  provinces  où  les  côtes  sont  élevées  en  dunes  , le  sel  se 
luit , par  évaporation  avec  le  feu  , dans  des  cuves  de  cuivre  ou  de  plomb;  ce  qui 
donne  un  sel  blanc. 

* . . * • . t . 

Manière  de  faire  le  Sel  gris. 

Pour  un  marais  salant , on  choisit  un  fonds  argileux  et  plus  bas  que  la  mer , on 
le  creuse  uu-dessous  de  son  niveau  ; les  terres  qu’on  enlève  du  plan  du  marais 
servent  à faire  la  chaussée  ou  le  canal  : on  unit  et  on  bat  ce  fonda  proprement  9 
on  le  partage  en  plusieurs  bassins  carrés  , les  uns  plus  grauds  , les  autres  plus  petits. 
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séparés  par  de  petite»  digues  de  treize  à quatorze  pouce»  de  large  : les  plus  grand» 
de  O’S  bassins  s’appellent  des  parques  ou  parquets  ; et  les  plus  petits  des  aires  ou 
oeillettes.  Chaque  oeillette  est  de  dix  à douze  pied»  de  largeur,  s ir  quinze  de 
longueur  tpi  environ;  elle  rapporte  quinze  à vingt  livres  par  an  , et  quelquefois 
plus  , tout  frais  faits.  , 

Le  temps  propre  à y faire  le  sel , est  depuis  la  mi-mai  jusqu'à  1s  fin  d'anAt 
( depuis  prairial  jusqu'à  la  roi-fructidor  ).  Quand  on  sont  que  le  temps  commence  à 
s'échauffer  , 011  vide  toute  IVau  que  l'on  avoit  laissée  l'hiver  dans  les  marais  pour 
les  conserver  ; puis  on  ouvre  les  boudes  pour  y faire  entrer  doucement  environ  six 
pouces  d'eau  de  la  mer,  après  l'avoir  néanmoins  laissé  reposer  et  s'échauffer  deux 
OU  tro:s  jours  dans  de  grands  réservoirs  qui  sont  en  dehors  des  salines  , en  sorte 
qu't  lie  devienne  comme  tiede.  Lorsqu'il  y a assez  d'eau  dans  les  aires  , on  ferme 
l'écluse  , et  on  laisse  au  soleil  et  au  vent  à faire  le  reste  de  l'ouvrage.  L’eau  frappée 
à plomb  s'épaissit  d'abord  imperceptiblement  , et  se  couvre  ensuite  d'une  légère 
croôle,  que  la  grande  chaleur  et  le  vent  qui  U suit  sur  les  bords  de  la  mer  durc  is* 
sent  enfin  , et  en  fout  une  masse  (le  sel  qu'on  ne  peut  pas  toucher  sans  se  brûler 
la  main.  On  casse  et  on  ramasse  le  sel  de  ces  masses  avec  une  perche  au  bout  de 
laquelle  est  une  douve,*  après  l'avoir  laissé  reposer  et  achever  de  sécher  par  petits 
morceaux  sur  le  bord  des  aires  , on  les  met  en  meulons  qu’on  couvre  de  paille  ou 
de  joncs  pour  les  garantir  de  la  pluie.  Ces  menions  s'appellent  vaches  ou  pilcts  , 
selon  leur  hauteur  et  leur  longueur,  et  ils  se  gardent  plusieurs  années. 

Après  cette  première  cristallisation,  qui  se  fait  en  huit  ou  dix  jours,  et  au  plus 
en  quinze  , on  ouvre  de  nouveau  les  parcs  pour  les  remplir  d'eau  à la  marée 
montante  y et  on  continue  d'y  faire  du  sel  jusqu'à  ce  que  la  saison  n'y  soit  plus 
propre.  • * 

La  ploie  y est  fort  contraire  ; s’il  pleut  deux  heures  de  suite  , il  faut  faire  écouler 
toute  l’eau  du  marais  , et  recommencer  l'ouvrage  ; de  sorte  que  l’abondance  de  cette 
espèce  de  récolte  dépend  du  plu»  ou  du  moina  de  la  sécheresse  de  la  saison  : s’il 
venoit  une  forte  pluie  tous  les  quinze  jours,  on  ne  pourroit  point  faire  de  ce  sel. 

Les  côtes  de  France  où  l’on  en  recueille  le  plus , sont  dans  la  ci-devant  Bre- 
tagne , surtout  dans  la  baie  dè  Bourg-neuf,  à Guerande  et  au  Croisil  , dans  la  ci-devant 
# Saintonge  et  pays  d’Aunis,  principalement  à Brouage , à Maran  et  dans  l’ile  de 
Rhé  , et  c. 

Le  tel  doit  être  gabelle ' c’est-i  dire,  qu'on  doit  le  laisser  égoutter  et  reposer 
en  masse  pendant  deux  ans  pour  le  moins  dans  les  greniers,  avant  de  l'exposer  en 
vente.  Le  déchet  ordinaire  du  sel  est  réglé  à deux  minots  sur  chaque  muid. 

Le  sel  des  marais  salans  est  gris  au  sortir  des  parcs;  c'est  celui  qui  ordinaire- 
ment se  vend  à l'étranger , et  qui  se  débite  dans  les  greniers  à sel.  Il  s’en  fait 
cependant  de  blanc  par  le  raffinage  du  sel  gris,  même  dans  les  pays  où  sont  les 
marais  salans,  et  dans  la  Flandre  française.  Le  sel  blanc  du  raffinage  de  Flandre 
se  fait  à Dunkerque,  à Yprcs,  à Manille  et  ailleurs,  dans  de  grandes  chaudières 
plates  de  douze  à quinze  pieds  en  carré,  et  d'un  pied  de  hauteur,  qu'on  nomme 
pay elles  ; la  préparation  qu’on  lui  donnç  en  le  Lisant  bouillir  , lui  ôte  son  acri- 
monie et  le  multiplie  ; il  conserve  son  grain  aussi  beau  et  aussi  gros  qu'il  étoit 
avant  d'avoir  soutenu  le  feu  :*il  a cela  au  dessus  de  celui  Ju  raffinage  du  ci-devant 
du  paya  d'Aunis , et  c. 
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Manière  de  séparer  un  sel  de  Veau  qui  le  tient  en  dissolution . 

T dus  les  sels  fixe9  se  retirent  (le  l'eau  par  évaporation.  Si  l’on  veut  qu'ils  soient 
encore  plus  parfaitement  purgés,  on  peut  filtrer  la  dissolution  avant  de  la  faire 
évaporer;  il  faut  aussi  que  l'évaporation  soit  plus  lente  et  excitée  par  un  feu  plus  • 
doux,  lorsqu'on  aura  affaire  à un  sel  en  partie  volatil,  de  crainte  qu’il  ne  $o 

décompose. 

6i  c'est  uu  sel  qui  soit  de  nature,  à sc  cristalliser,  il  ne  faut  pas  que  l'éva- 
poration se  fasse  par  le  moyen  du  feu  , mais  seulement  par  l'action  de  l'air  dans 
un  lieu  frais  La  cristallisation  se  fera  au  iond  du  vaisseau  par  grosses  parties  , 
à mesure  que  la  partie  aqueuse  diminuera,  ou  à la  surface  par  une  pellicule  de 
parties  coucrêles  , et  quelquefois  des  deux  manières. 

L>  s sels  que  Ton  retire,  par  cristallisation  ne  sont  point  dépouillés  de  toute 
humidité  : quand  on  aura  besoin  qu'ils  le  soient  , on  lts  mettra  dans  un 
Creuset  ou  dans  uu  pot  de  terre  sur  uu  Lu  de  cliarboo , et  on  les  chauffera 
jusqu'à  rougir;  c’est  ainsi  qu'il  faudra  traiter  le  sel  marin  et  le  vitriol,  dans  les 
eus  où  il  scia  indiqué  d employer  du  sel  décrépité  et  du  vitriol  calciné* 

Manière  de  faire  le  Sel  blanc. 

K 

La  plus  grande  quantité  du  sel  qu'on  tire  par  le  feu  , sc  fabrique  dans  la  ci-devant 
Normandie  : il  ne  se  fait  point  par  un  raffinage  de  sel  gris  ; mais  il  a cette  couleur 
naturellement  au  sortir  des  plombs  où  il  se  façonne. 

Les  sauniers  ramassent  sur  la  plage  de  la  mer  un  sable  lîmonneux  que  le  montant 
de  la  marée  a couvert  et  imprégné  de  ses  eaux  pendant  sept  ou  huit  jours  : ce 
sable  transporté  dans  des  fosses  préparées  exprès , se  décharge  peu  à peu  de  toute 
son  eau  qui  sc  filtre  à travers  de  la  paille  dont  le  fond  de  ces  fosses  est  rempli , d'où 
elle  s'écoule  dans  des  futailles.  Le  sel  se  fait  de  cette  eau  qu’on  met  cuiré  avec  du 
bois  ou  dis  joncs  mar.ins,  sur  des  fourneaux  de  terre,  dont  chacun  porte  quatro 
chaudières  de  plomb  qui  sont  de  forme  carrée  tt  qui  ont  chacun  environ  trois  pieds 
de  long,  deux  de  large",  et  cinq  ou  six  pouces  de  haut;  quatre  de  ces  plombs  com- 
posent une  saline. 

Lorsque  l'eau  commence  à bouillir  dans  ces  plombs  ,»on  en  été  l'écume  qu'elle 
jette  abondamment  ; et  à mesure  qu’elle  diminue  , on  les  remplit  d'autre  eau  qu'on 
continue  d’écumer.  Quand  elle  s'épAi’ssit , on  la  remue  continuellement  avec  un 
bâton  large  et  recourbé  par  un  bout  qu'on  appelle  la  cuiller ; et  le  grain  étant  formé, 
on  le  retire  de  dessus  le  feu  pour  le  faire  épurer.  Epurer  le  sel , c'est  le  laisser 
ressuyer  dans  de  grandes  mannes  d’osier  où  il  achève  de  se  sécher  : étant  bien  épuré , 
on  le  met  en  monceaux  , puis  on  le  porte  au  magasin. 

On  Lit  fondre  dans  une  suffisante  quantité  d'eau  le  sel  qu'on  veut  blanchir:  cette 
eau  enlève  toutes  les  parties  hétérogènes;  onia  passe  à travers 'du  papier  gris.  En 
faisant  évaporer  cette  eau  filtrée  à un  feu  doux  ou  obtient  un  beau  sel  blanc. 

» . 

Manière  de  blanchir  le  SeL  marin. 

On  fait  f >ndre  dans  une  suffisante  quantité  d’eau  le  sel  qu’on  veut  blanchir  : 
celle  eau  cnleve  toutes  les  parties  hélérogéue»  ; ou  la  passe  à travers  du  papier 
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grîa.  En  faisant  ivaporcr  cette  eau  filtrée  k un  feu  doux  , on  obtient  un  beau 
sel  blanc. 

* • 

Manière  de  tirer  les  sels  et  de  les  calciner. 

• • • • 

Comme  l’expérience  démontre  que  les  substances  qui  entrent  facilement  en 
fusion  , communiquent  cette  propriété  à cefles  qui  sont  moins  fusibles , c’est  par 
cette  raison  qu’on  fait  un  grand  usage  des  sels.  Kunkel  indique  une  méthode 
abrégée  et  très-utile  de  préparer  tous  les  sels  qui  sont  en  usage  dans  les  verreries , 
et  au  mçyen  desquels  on  peut  se  passer  de  soude  d’Espagne,  de  poudre  de 
roquette,  de  cendres  de  Syrie,  ou  du  Levant,  et  fie  toutes  les  autres  matières 
qu’on  est  obligé  de  faire  venir  de  loin. 

Le  premier  point  d’une  mçihode  courte  et  bonne  pour  préparer  les  sels  qut 
entrent  dans  la  composition  du  verre,  c’est  Ae  ne  s’attacher  à les  tirer  d’aucun 
endroit  particulier  , tous  les  végétaux  étant  propres  pour  cet  usage.  Tous  les  arbres 
et  toutes  les  plantes , aprèl  leur  destruction  , ou  après  avoir  ét^  réduits  en  cendres 
par  l’action  du  feu,  donnent  un  sel  d’une  seule  et  même  espèce;  il  y un  a seule» 
xnent  qui  en  fournissent  plus  abondamment  que  d’autres.  U n’est  donc  question 
que  de  se  procurer  d»*s 'cendres , sans  s’embarrasser  si  elles  sont  de  chêne  , de 
hêtre  , de  bouleau  , de  bois  blanc,  ou  de  toute  autre  espèce  de  bois  ou  de  plantes 
combustibles  qui  croissent  dans  les  champs,  et  ne  s’inquiéter  en  aucune  façon  sur 
la  nature  des  cendres,  il  su^t  d’en  avoir. 

On  prend  ces  cendres,  on  les  met  dans  une  grande  cuve  de  bois,  au  fond  de 
laquelle  il  y a un  lit  de  paille,  comme  les  brasseurs  ont  coutume  d’en  mettre 
au  fond  des  leurs.  On  jette  la  cendre  sur  cette  paille  , il  faut  seulement  qu’au» 
dessous  du  lit  de  paille  et  au  fond  de  la  cuve  il  y ait  d’un  côté  une  ouverture 

pour  y placer  un  robinet.  Lorsque  tout  est  ainsi  préparé  , on  verse  de  l’eau  sur 

les  cendres,  et  on  les  laisse  s’en  imbiber  si  parfaitement  que  l’eap  surnage  aux 
cendres;  qu’elles  reposent  dans  cet  état  pendant  une  nuit  : au  bout  de  ce  temps, 
on  Aie  le  bondon  , et  on  fait  couler  la  lessive  dans  un  vaisseau  placé  au-dessous 
de  la  cuve.  Si  l’eau  est  trouble  , il  faut  la  reverser  sur  les  cendres  jusqu’à  ce 
qu’elle  vienne  claire  et  d’un  beau  jaune.  Quand  elle  sera  passée,  on  remet  encore 
de  l’eau  par-dessus  à proportion  de  la  granrh*ur  de  la  cure,  et  de  la  quantité  des 
cendres  qu’on  y aura  mises  : .ou  garde  cette  première  lessive,  qui  sera  fort  chargée 
de  sel , dans  un  baquet  à part  ,*et  on  remet  de  nou\clle  eau  sur  les  cendres , 

jusqu’à  ce  qu’elle  y surnage;  on  l’y  laisse  séjourner  encore  pendant  une  nuit,  ou 

inéiuÿ  plus  long  temps,  et  on  la  retiro  par  le  robinet»  Cette  seconde  lessive  sera 
foi  hic  ; on  la  reversera  au  lieu  d’eau  sur  de  nouvelles  cendres  ; par  ce  moyen  il 
ne  se  perdra  point  de  sel , et  on  mettra  tout  à profit  : les  cendres  dont  on  aura 
ainsi  tiré  le  sel  seront  encore  très- bonnes  ,*  et  pourront  être  employées  à fumer 
et  engraisser  les  terres.  On  fera  autant  de  lessive  qu’on  jugera  en  avoir  besoin  ; 
quand  on  pensera  en  avoir  suffisamment  , on  versera  la  lessive  dans  une  chau- 
dière de  fer  forgé,  ou  ce  qui  vaut  mieux,  de  fer  de  d*»nte  , maÇoitnée  dans.un-* 
xnur  comme  celle  dont  se  servent  les  blanchisseuses  ; on  observera  de  ne  remplir 
la  chaudière  que ‘d’un  tiers;  on  placera  au  dessus  du  mur  dans  lequel  la  chau- 
dière sera  maçonnée,  un  vaisseau  de  bois  rempli  de  lessive  , qui  aura  une  otfverture 
d’un  cêré , et  aéra  garni  d’un  robinet;  on  lâchera  ce  robinet  de  façon  que  Ja 
l'ome  I.  Qqqq 
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lessive  puisse  en  sortir , et  donner  im  filet  de  la  grosseur  d’un  brin  de  paille  qui 
tombe  dans  la  chaudière  qui  ést  placée  au-dessous. 

Lomque*la  lessive  bouillira  dans  la  rliaudière,  on  lâchera  le  robinet  au  point 
de  laisser  couler  la  lessive  contenue  dans  le  vaisseau  de  dessus,  de  la  giosscur 
d’un  brin  de  pniilo , sur  celle  qui  est  à bouillir  dans  la  chaudière;  ou  si  la  fhau- 
dière  est  (top  grande , on  lâchera  davantage  le  robinet  ; car  il  faitt  y faire  retomber 
toujours  autant  de  lessive  qu’il  se  dissipe  d’eau  par  l'évaporation  : il  faudra  toutefois 
prendre  garde,  au  commence  ment  de  l’opération,  que  la  lessive  ne  déborde  la 
chaudière  ; ce  qui  peut  aisément  arriver  lorsqu’elle  commence  à bouillir  ; on 
remédiera  à cet  inconvénient,  au  cas  qu’il  eût  lieu,  en  y versant  de  la  lessive 
froide  , et  en  diminuant  le  feu. 

On  laissera  évaporer  *cettc  lessive  & siccité , et  lorsque  tout  sera  refroidi . on 
^tjdiora  avec  un  ciseau  le  sel  qui  sera  formé  au  fond  de  la  chaudière  ; on  répé- 
tera U même  opération  , jusqu’à  c©  qu’on  ait  autant  de  sel  qu’on  en  .1  besoin. 
Quand  on  en  aura  préparé  une  suffisante  quantité,  on  le  mettra  gris-sale  dans 
un  fourneau  à calciner,  propre  à cette  opération.  # _ 

v On 'poussera  le  feu  petit  à petit,  et  par  degrés,  do  manière  cependant  que  le 
s*l  ne  vienne  pas  à entrer  en  fusion  , mais  ne  fasse  que  rougir  parfaitement.  Si 
on  veut  s’assurer  si  ce  sel  a été  bien  purifié  et  calciné  , -on  n’aura  qu’à  tirer  du 
fourneau  un  des  plus  gros  morceaux  , le  laisser  refroidir  et  le  casser  ; si  le  mor- 
ceau est  aussi  grand  en  dedans  qu’en  dehors,  c’est  une  marque  qu’il  aura  été  bien 
c tleiné  ; sinon,  il  faudra  continuer  la  calcination  : il  deviendra  par  ce  moyen 
d’un  beau  blanc,  et  meme  d’une  couleur  bleuâtre.  oV  pourra  en  préparer  plusieurs 
quintaux  de  cette  manière;  et  en  mêlant  ce  sel  ainsi  purifié  pour  la  première  fois 
avec  du  sable  bien  pur  , il  donnera  un  très-beau  verre. 

Si  on  veut  que  le  sel  sait  encore  d’une  plus  grande  pureté  , on  n'aura  qu’à 
réitérer  la  solution  dans  l’cati,  décanter  la  lessive  la  plus  claire,  passer  le  reste 
p»r  un  filtre,  et  remettre  le  tout  cuire  à siccité.  Plus  on  réitérera  de  fois  ces 
solutions  , coagulations  et  calcinutious , plus  le  sel  sera  dégagé  de  ses  parties  ter- 
restres et  hétérogènes  : en  s’y  prenant  de  cotte  manière,  on  parviendra  même  à 
le  rendre  blanc  continu  de  la  neige,  et  transparent  comme  du  crystal. 

Sel  de  Fontaine , tic  Puits  et  de  Lacs  salés. 

Ces  fontaines  «t  puits  salés  sc  trouvent  dans  frs  ci-devant  Franche-Comté  et 
Lorraine,  dans  le  Tirol  et  en  quelques  autres  lieux,  il  y a meute  au  comté  Venaissin  , 
en  Italie  et  en  Allemagne , ides  lacs  entiers  qu’on  convertit,  en  sel.  » 

La  plus  belle  de  ces  sauner ies  est  celle  de  Salins  : il  s’y  fait  tous  les  joucp  pour 
plus  de  vingt-cinq  mille  livres  do  sel  : les  salines  seules  y font  une  espèce  de  ville. 
Les  sources  des  fontaine  salées  sont  dans  le  roc,  sous  de  grandes  voAtés  enfoncée» 
de  quarante  degrés.  Une  grande  fontaine  d’eau  douce  sort  du  roc  au  milieu  de  ces 
fontaines  salées  , et  pour  empèc.fier  le  mélange  de  leurs  eaux  , on  les  sépare  à leur 
sortie  du  roc  pdV  des  peafe  de  boeuf,  qui  conduisent  l’eau  douce  dans  un  grand 
réservoir  d’où  on  la  pompe , et  les  eaux  salées  dans  de  grandes  cuves  , d’où  tin 
chapelet  h s fait  monter  d.-tns  un  autre  réservoir  â portée  des  salles  où  l’on  cuit  ces 
eaux,  tfens  une  vaste  cuve  ronde  de  vingt-quatre  pieds  de  large  sur  deux  de  hauteur  , 
capable  de  contenir  enviion  trente  muids  d'eau.  L’eau  y doit  bouillir  huit  heuros 
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pour  être  réduite  s<*l  ; ensuite  on  le  réduit  en  pain  dans  des  sebilles  de  bois, 
qu’on  fait  sécher  sur  des  barres  do  fer  placées  au-dessus  d’un  brasier  modéré. 

* • 

Grandes  et  petites  Gabelles  ; Pays  libres  j profits  sur  le  Sel, 

Le  commerce  du  sel  , surtout  relui  de  mer,  soit  gris  ou  blanc,  est  très-considé- 
rable en  France , et  infiniment  plus  qu’aillcurs.  Il  est  d’un  profit  immense  pour 
ceux  qui  le  façonnent  on  qui  en  commercent  : la  gabelle  avant  la  révolution  Fran- 
çoise , étoit  devenue  la  pljjs  forte  des  fermes  du  domaine  royal  ; par  un  déciTt  du 
a3  septembre  1789»  la  gabelle  a été  supprimée  en  France,  et  le  commerce  du  sel 
rendu  libre  dans  toute  serti  étendue. 

Le  mtiid  de  sel  de  Brouage,  tel^que  le  propriétaire  le  vend,  est  composé  de 
douze  setiers  , dont  chacun  pèse  quatre  cents  livres  : dans  un  setier  il  y a quatre 
minots,  ce  qui  fait  quarante-huit  minots  dans  le  muid  ; chaque  ininot  pèse  cent 
livres,  et  contient  quatre  boisseaux. 

Le  muid  rendu  à la  barque,  coûte  depuis  quatre  livres  dix  sous  jusqu’à  cent  sou%  ; 
ce  qui  fait  deux  sous  le  minot. 

Les  frais  de  voiture  par  mer , depuis  les  eûtes  de  Brouage  jusqu'à  Rouen,  sont 
de  dix-huit  livres  au  plus  par  tonneau  pesant  deux  mille  livres;  ce  qui  fait  qu’il  y 
a dans  chaque  tonneau  vingt  minots  de  cent  livres  chacun.  De  Rouen  à Paris , la 
voilure  ne  \a  pas  à dix  sols  par  minot.  Les  voitures  par  eau  ne  coûtent  que  sept 
livrrs  au  jd us  ; supposé  qu’elles  reviennent  encore  à huit  livres  dix  sous,  le  prix  de 
l’achat  compris , avec  les  frais  de  voiture  de  Brouage  à Paris , le  minot  ne  revient 
qu’à  vingt-deux  sous;  les  frais  qu’il  faut  faire^à  Rouen  pour  transporter  le  sel  du 
navire  au  bateau  , ne  reviennent  pis  à un  sou  par  minot  , et  autant  à Paris  pour 
le  transporter  du  bateau  au  grenier  ; tout  frais  faits  , le  ininot  ne  peut  revenir  au 
plus,  rendu  à Paris,  qu’à  vingt-ci nq  sous , en  y comprenant  meme  un  sou  par  minot 
pour  les  frais  imprévus.  * . 

Le  sel  marin  est  d’un  goût  salé  sans  àcreté  dominante  'y# en  quoi  il  diffère  du 
salpêtre  qui  est  très-acre  ; il  se  cristalise  en  cubes  , décrépite  sur  le  charbon  , et  se 
fond  au  feu.  On  n’y  doit  point  sentir  l’acide  ; mais  plutôt  un  goût  ainer  qui  dure 
assez  long-temps.  f ^ • 

En  Catalogne  , en  Pologne  et  dans  la  haute  Hongrie  , il  y a des  mines  de  sel 
gemme;  c’est  un  sel  terrestre,  fossille,  souvent  transparent  et  le  plus  pénétrant  de 
tous  les  sels  salés. 


CHAPITRE  V. 


Des  Etangs  , Viviers  , Canaux , Fosses  et  Mares . 


C R traité  est  renvoyé  au  troisième  volutnc  ; on*  y traitera  de  tout  ce  qui  concerne 
la  pêche  , l'enipoissouncincnt , des  différens poissons  , etc. 
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CHAPITRE  VI. 

* * i. 

Des  Bois  y tant  Futaie  que  Taillis. 

« 

Les  bols  sont  une  nature  de  biens  très-importante  et'très-bicrative  , en  France 
encore  plus  qu’aillcura , parce  qu'ils  y sont  plus  rares  , à proportion  de  la  consom- 
mation qui  s’y  en  fuit  î il  n^f.iut  pour  briller,  pour  bâtir  ; il  en  faut  aussi  pour  la 
beauté  «l’une  possession,  pour  toutes  les  nécessités  et  les  commodités  de  la  vie, 
et  pour  la  plupart  des  arts  et  métiers  : ils  fournissent  la  glandée  et  le  pâturage  aux 
bestiaux-,  on  en  fait  des  garennes  et  des  parcs;  et  cette  sorte  de  biens  que  U 
nature  nous  donne  d’elle-mème  , et  sans  lesquels  tout' languit,  demande  encore  moins 
de  dépense,  et  est  sujette  à moins  d’accidcns  que  1rs  foins.  Outre  cela,  on  met  en 
bois  des  terres  qui  ne  rapporteroient  rien,  x*u  presque  rien,  si  or.  les  employoit  à 
d’autres  usages.  Dans  les  terres  giboyeuses,  on  fait  uussi  d’espace  en  espace  , quelques 
bouquets  de  taillis  , pour  la  remise  du  gibier. 

Il  faut  attendre,  il  est  vrai,  quelques  années  pour  jouir  des  bois  que  l’on  plante  ; 
mais  i°.  il  ne  s'agit  pas  toujours  dVn  planter;  le  principal  et  le  plus  ordinaire  est 
de  savoir  bien  ménager  et  accroître  ceux  que  l’on  a ; a°.  quand  même  il  s’agiroit 
d’en  planter , la  brièveté  de  la  vie  ne  doit  pas  rebuter  ; il  ne  faut  que  dix  ans  pour 
jouir  d’un  taillis  que  l’on  a planté:  ces  dix  années  s’écoulent  insensiblement  à voir 
croître  son  ouvrage;  on  espère  toujours  en  joiflr  , en  outre  il  est  de  notre  intérêt 
d’entretenir  nos  possessions  en  bou  état.  . * 

ArtIc^e  I.  Des  Bois  que  ü on  veut  planter. 

* Tetres  propres  en  Bois. 


On  no  met  point  en  bois  ses  meilleures  terres  quiVéuuÎMent  parfaitement  bien 
en  grains  , Joins  ou  uutres  ; il  ne  faut  pas  croire  non  plu*  qu'ils  viennent  dans 
les  plus  mauvaises  terres  : on  doit  éviter  les  deux  extrémités , employer  en  grains 
les  bonnes  terres,  et  en  bois  celles  de  lion  té  médiocre  ; ou  regarJcr  comme  incer- 
taines les  plantations  laites  dans  celles  qui  sout  absolument  mauvaises. 

On  voit  souvent  des  terres  qui  ne  sont,  pas  bien  fertiles  en  grains  et  qui  produi- 
sent cependant  de  beaux  bois:  c'est  ordinairement  à celles-là  qu’on  s'attache. 

Il  faut  prendre  garde  que  la  nature  du  fonds  convienne  à la  qualité  du  plant 
qu'on  y met  : ainsi  on  ne  doit  planter  dans  des  terres  humides  que  des  arbres  aqua- 
tiques, comme  peupliers,  trembles,  saules;  des  ormes , frênes  et  autres  arbres 
amphibies,  dans  des  fonds  mitigés  et  gras  $ des  chênes  et  des  châtaigniers,  dans 
des  terres  fortes;  des  pins,  des  sapins  , dans  des  terres  légères,  et  ainsi  du  reste: 
en  sorte  que,  quand  on  sème  un  bois  de  quelqu’étendiie , on  étudie  les  veines,  les 
expositions  et  les  situations  de  la  terre,  pour  y mettre  les  plants  Convenables  ; les 
aquatiques  dans  les  fonds  ; les  ormes  , frênes  et  hêtres  au-dessus  , les  chênes  et 
châtaignir  rs  , les  ch.irmes,  les  érables  et  les  hêtres,  un  peu  plus  à sec.  Les  châtai- 
gniers particulièrement  et  les  hêtres , dans  des  sables  qui  ont  beaucoup  de  fonds  , 
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et  sur  les  costiércs  du  nord.  La  glaise.  seule,  sèc  he  cl  humide  ne 'convient  point 
au  châtaignier.  Les  pins  et  les  sapins  dans  le  sable  presque  pur  , en  y semant  en 
roèine-teiii j*s  des  gencts  et  du  jonc  marin  , tant  pour  uficrmir  le  terrain  , que  pour 
ombrager  les  pins  cU|^  leur  jeunesse.  * 

Dans  des  terrains  secs  q u i n’auroient  qu’un  pied  de  bonne  terre,  on  ne  pourroit 
guère  y élever  que  des  coudriers,  des  sureaux,  des  marsaux  , des  néfliers  et  des 
merisiers;  et  s’il  y a encore  moins  de  terre,  comme  six  pouces,  il  n’y  viendra 
que  des  bouleaux  et  des  inarsaux;  et  dans  les  plus  mauvaises,  de  s genévriers  , qui 
subsistent  dans  les  terrains  où  tous  les  autres  arbres  périssent,  et  s’élèvent  à dix 
ou  douze  pieds. 

En  général  il  est  bon , quand  on  plante  un  bois  , d’y  mettre  de  toutes  sortes  de 
plants,  ce  qu’on  appelle  du  tout-bois;  celui  qui  conviendra  le  mieux  au  terrain 
prendra  plus  de  force  et  étouffera  les  autres. 

On  doit  encore  prendre  garde  à la  profondeur  du  terrain  qu'on  veut  charger 
de  bois;  car  les  gros  plants,  surtout  les  arbres  qui  pivotent,  c’est-à-dire,  qui 
poussent  en  terre  leur*  principale  racine  en  ligue  perpendiculaire  , comme  le  chêne 
demandent  au  moins  trois  ou  quatre  pieds  de  profondeur-  de  bonne  terre,  pour 
pousser  et  étendre  leurs  racines  ; et  ils  périssent  lorsqu’ils  rencontrent  d’abord 
le  tuf. 

Quant  à la  qualité  des  terres  à mettre  en  bois  , cela  dépend  du  goût  du  pro- 
priétaire , de  la  qualité  et  de  l’étendue  de  ses  fonds  , s’ils  ne  sont  bons  qu’eu 
bois  , et  de  la  consommation  qu’il  peut  en  avoir;  car  ce  sont  là  les  cas  où  l’on 
multiplie  ses  bois  le  plus  qu’on  peut. 

11  y a beaucoup  de  terres  tn  friche  auprès  des  grandes  forêts,  qui  seroient  d’un 
bon  proJuit , si  elles  étoient  bien  plantées  et  bien  cultivées.  On  voit  aussi , de  tous 
côtés,  quantité  de  morceaux  de  terre  qui  poussent,  de  graines oude  racines,  beaucoup 
de  sauvageons  ; elles  ne  demandent  qu’à  rapporter  du  bois  , et  il  n’y  a qu’à  les 
clorre  de  haies  et  de  fossés,  et  les  laisser  croître;  le  bois  se  fortifiera  peu  à peu: 
cette  manière  est  longue,  à la  vérité,  mais  elle  est  sans  peine  et  sans  frais. 

Assiette  des  Bois . 

Ils  réussissent  égûleme/it  dans  les  plaines  et  sur  les  côte^x  ; et  comme  il  n’arrive 
guère  qu’on  ait  de  grandes  étendues  de  bois  à seiner  , il  faut  principalement  s’appliquer 
à entretenir  et  repeupler  ceux  qqe  l’on  a , et  les  multiplier  dans  les  endroits  qui 
ne  peuvent  pas  servir  à d'autres  rapports. 

On  met  ses  bois,  autant  qu'on  le  peut,  sur  des  terres  écartées,  ou  sur  quelque 
céteau  qui  fasse  un  beau  point  de  vue.  On  sème  aussi  quelques  bouquets  de  bois 
parmi  ses  terres  , pour  employer  les  endroits  pqu  fertiles , servir  d’ornement  et  de 
retraite  au  gibier,  et  même  pour  laue  des  points  de  vue. 

Plants  de  Bois  suivant  leur  degré  de  bonté . 

Les  arbres  les  plus  beaux  et  les  plus  fructueur  qui  viennent  clans  les  forets  , sont 
.le  chêne  et  lt^ châtaignier  , tant  pour  la  beauté  et  la  bonté  de  leur  bois  , que  pour 
l’abondance  de  leurs  fruits.  , , 

Le  chêne  tsl  le  plus  beau  des  arbres pour  la  force  ot  l’usage  universel  de  son 
bois. 
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Le  châtaignier  a pourtant,  au-dessus  du  iltérie,  que  son  fruit  est  d’un  excellent 
usage  , que  les  insectes  ne  vont  point  au  châtaignier  tant  qu’ils  ont  c\es  ' feuilles 
du  chêne  à ronger;  et  le  châtaignier  qui  pousse  beaucoup  , surtout  en  taillis  « croit 
une  fois  plus  vile,  et  ne  demande  pas  «me  terre  si  bonne  ni  si  grasse  que  le  chêne. 

L’orme  réussit  assez  bien  dans  toutes  sortes  de  terroirs  ; il  est  de  facile  et  belle 
venue  , quand  il  a une  fois  pris  racine,  et  on  peut  l’étêter  tous  les  quatre  ans*, 
comme  les  saules  ; mais  il  est  fort  sujet  aux  hannetons  et  aux  clfenilles  ; et  ces 
insectes,  qui  abondent  souvent  de  trois  ans  eu  trois  ans  , retardent  le  bois  d’une 
année. 

Le  sapin,  le  frêne  , le  hêtre,  l’érable,  lo  cormier,  lo  charme,  le  sycomore  et 
le  tilleul  viennent  dans  le  troisième  rang  des  plants  de  bois;  et  l’on  met  au  dernier 
rang  les  coudriers  , merisiers , alisiers , cornouillers  , saules  et  morsaux  , buis  , 
houx  , genêts  et  autres  arbrisseaux  ou  plants  inférieurs  , qui  fourmillent  dans  les 
bols  de  basse  taille. 

Il  iuut  planter,  dans  les  hois  de  futaie,  le  plus  de  chênes  et  de  châtaigniers 
qu’il  est  possible  ; mais  "comme  les  autres  arbres  sauvages  ont  aussi  leur  mériffe  et 
leurs  usages  particuliers  , et  que  d’ailleurs  la  nature  se  phiit  dans  la  diversité  , 
ordinairement  parmi  les  chênes  et  châtaigniers  qu’on  sème  ou  qu’on  plante  , oif 
nul  une  centième  partie  des  autres  arbres  sauvages;  ils  ont,  dans  le  temps,  leur 
utilité  particulière,  et  la  plupart  pullulent  beaucoup  et  facilement  par  les  fruits  qui 
eu  tombent  , ou  per  les  surgeons  qui  eu  naissent.  On  doit  pourtant  s’attacher  aux 
especes  de  plants  que  la  terre  aime  , ce  qu’on. conuoit  tout  d’un  coup  par  lo  nombre 
et  la  beauté  de  scs  productions,  et  par  l’élat  du  plant  qui  vient  aux  environs  en 
semblable  terroir.  • 

Les  meilleurs  plants  pour  garnir  un  bois  , surtout  en  taillis  , sont  la  charmille , 
l’éiable  , l’ormeau  , le  hèlreau  , le  chéneau  et  le  châtaignier;  on  les  recèpe  presqu’i 
il  - 1 1 r de  terre , afin  d’en  faire  de  belles  touffes  , que  les  bûcherons  appellent  des 
Ctjfdds  , et  les  jardiniers  des  roc. Tt ces. 

il  se  trouve  encore , dans  les  bois  , beaucoup  de  plants  aquatiques , comme  saules  , 
peupliers  , trembles*,  bouleaux  et  marsaux  ; mais  on  n’en  parle  point  ici  , p.irco 
qu’il  y en  aura  un  chapitre  particulier^  * - 

Quand  on  veut  juger  de  la  beauté  d’uu  bois,  pour  Tacheter  , il  faut  cousidérer 
s’il  est  de  bon  pljut  , ^-une  , vif  et  plein,  c’est  - à - dire  , si  les  orbes  qui  s’y 
trouvent  eu  plus  grand  nombre,  sont  de  bonne  espèce,  s’ils  sont  de  belle  venue, 
bien  vils , sans  mousses  ni  loupes;  s’ils  sont  bien  drus  et  sans  mauvais  plants  # 
comme  ronces,  genêt  , fougère  , ou  même  bois  blancs  en  trop  grand  nornbte;  s’il 
est  jeune  j et  enfin  voir  s’il  est  bien  garni  , s’il  n’y  a point  do  trop  vastes  ou  de 
trop. fréquentes  clairières,  ou  des  lieux  rabougris  ou  abroutia  : c’est  tout  cela  qui  fait 
le  mérite  du  bois  , aussi-bien  qqp  sa  situation  , quand  il  est  auprès  de  quelque 
grande  ville,  port  ou  autre  lieu  de  débit  favorable.  Il  faut  se  ressouvenir  que  , 
quoiqu’il  ne  doive  point  y avoir  d’autre  mesure  en  France  pour  les  bois , que  celle 
de  l’arpent  composé  de  enut  perches,  dont  chacune  est  de  vingt-deux  pieds  ; cependant 
1j  impure  varie  en  bien  «les  endroits. 

Différentes  manières  de  faille  un  Bois . « 

On  peut  le  faire  et  multiplier  les  planta  sauvages. par  semence  , par  plants  enra- 
cinés, et  par  boutures. 
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La  bouture  n’est  <jn'un*bput  de  branche  qu’on  fiche  en  terre  , el  qui  y prend 
racine  et  pousse  des  branches  et  des  feuille»  , qnoique  ce  ne  soit  dbihord  qu’un 
bâton.  Mais  il  11’y  a que  les  cognassiers  , le9  mûriers  , les  ifs,  1rs  aibrvs  aquatique» 
et  quelques  autres  menus  planta  qui  sc  multiplient  par  bouture  : cYst  pourquoi 
cette  voie  ne  seroit  bonne  que  pour  avoir  quelque  couvert  de  bois  léger  , ce  qui  no 
subit  pas  pour  avoir  un  bois  étendu  et  îe  bons  plants.  Il  y a uno  autre  espèce 
de  bouture  dont  on  ac  sert  en  certains  pays  , en  couchant  en  terre  des  branches 
torses,  qui  reprennent  et  poussent  à la  fin  ; mais  cette  manière  est  trop  incertaine 
et  trop  longue  5 aussi  n’est-cllc  d’n  sage  que  dans  les  pays  où  Pou  manque  de 
semence  et  de  plants  enracinés.  # 

Les  plants  de  semence  et  1rs  plants  enracinés  sont  donc  les  seules  voies  sûres 
et  générales  pour  faire  un  bon  bois. 

I.  Bois  de  semence. 

• • 

Cette  voie  est  beaucoup  plus  longue  et  moins  sûre  que  l’autre  , parce  qu’il  fuit 
conduire  le  plant  depuis  la  graine  jusqu’à  son  état  parfait  , ce  qui  offre  bien  des 
hasards  à essuyer  : le  bois  n’est  jamais  si  garni,  quoiqu’on  ait  beaucoup  jdus  de 
peiuo  ; et  Ton  est  bien  plus  long-temps  à jouir  que  quand  on  l’a  tout  d’un  coup 
formé  de  plants  enracinés,  parce  qu’a  lors  on  n’y  met  que  tous  plants  choisis  , forts 
el  de  belle  venue  , qui  mettent  Jiientôt  en  état  de  jouir  : aussi  se  sert-on  presque 
par  tout  de  cette  voie,  et  on  ne  sème  des  bois,  que  quand  on  veut  en  a^oir  de9 
pépinières,  ou  quand  on  n’a  ni  bois,  ni  pépinières,  ni  argent  , pour  avoir  tout 
d’un  coup  des  plants  enracinés. 

jJpprêt  de  la  Terre . 

fl  faut  commencer  par  enclorre  la  terre  de  fossés  pour  la  défendrç  des  bestiaux  , 
et  détruire  les  lapins  avant  de  semer  oi^de  planter  du  bois.  Si  la  terre  est  en  friche, 
on  sèmera  en  mars  ( ventôse  ) de  l’avoine  sur  le  premier  loliour.  On  en  donnera 
un  second  d’abord  que  1 avoine  sera  recueillie,  et  un  troisième  en  mors  suivant 
« ventôse  ) , avant  de  semer  ou  plnuter  le  bois.  On  peut  se  contenter  d’un  seul 
labour  qur.nd  la  terre  a été  auparavant  en  blé.  « 

Mais  pour  en  fuire  des  pépinières  et  a\oir  du  plant  à relever  pour  plant»  r ailleurs  , 
ou  le  sèmerait  une  fois  plus  dru.  * 

11  entre  douxe  boisseaux  de  gland  par  argent,  cela  suffit  à la  rigueur;  in  is  on 
peut  en  mettre  vingt  quatre  pour  s’assurer  d’une  plus  grande  reprise  , à cause  de 
la  quantité  qui  périt  par  leur  mauvais  * qualité  , la  sécheresse  ou  la  dent  des  mulots. 

Quand  il  ne  s’agfcacjue  de  regarnir  des  endroits  qui  ont  manqué,  ojj  des  clai- 
rières tn  friche  dans  les  anciens  bois  , on  ne  fait  que 'soulever  la  ferre  avec  la  pioche  v 
même  sous  l’herbe  ; on  y place  deux  ou  trois  glands  , et  l’on  ni  bat  la  terre  dessus; 
le  gland  lèvera  et  percera  bientôt  cette  terre.  L’ombre  des  buissons  et  des  grandes 
plantes  , loin  d’ètre  nuisible  aux  plants  , leur  est  favorable  par  b tic  ombrage  ; il 
ne  faut  pas  les  ôter,  surtout  la  première  année,  dans  les  plants  de  clièiie.  Il  n*y 

que  le  cas  où  l’abondance  des  herbes  seroit  si  grande,  qu’elle  pourrait  les  étouffer 
si  on  ne  les  étlaircissoit  pas  : car  i’ouibre  iavmrise  l’accroissement  des  chênes , et 
particulièrement  des  châtaigniers. 

Ces  labours  sê  donnent  ordinairement  à la  charrue;  les  uns  les  font  en  sillons  , 
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les  autres  à uni;  ce  qui  est  indifférent  , à moins  que  4e  fonds  ne  soit  une  terre 
glaiseuse,  qu'il  faudrait  labourer  a sillons  larges  et  de  liant  eu  bas,  pour  faciliter 
l'écoulement  des  eaux  ; c'est  aussi  pourquoi  bi'n  des  personnes  ne  veulent  semer 
des  bois  que  sur  des  pentes  ou  côteaux,  afin  que  l’*?ati  n’y  séjourne  point. 

Temps  et  choix  'de  la  semence.  ■ 

On  donne  le  dernier  labour  , pour  semer  aussitôt  le  gland  ea  terre  bien  meuble 
et  moite  ; car  il  ne  réussirait  pas  si  elle  étoit  çn  mottes  , trop  imbibée  d'eau  ou 
trop  sèche.  ^ 

On  doit  choisir  le  gland  uni  et  non  ridé,  de  l’année  , et  qu’il  ait  été  ramassé 
dans  sa  parfaite  maturité.  Il  en  faut  douze  boisseaux  par  arpent. 

On  peut  mettre  un  tiers  de  châtaigne  sur  deux  tiers  dç  glands , et  un  ccutième 
d'autres  fruits  champêtres. 

Différentes  manières  de  semer  an  Bois . 

On  sème  ordinairement  le  gland  , la  faîne  , la  châtaigne  et  les  autre*  fruits  , dans 
des  raies  qu’on  fait  à la  charme  à deux  pieds  et  demi  de  distance  les  unes  des 
autres  : on  y nièt  le  gland  ou  antre  semence  deux  à deux  , à deux  pieds  ou  environ. 
On  fait  à côté  une  seconde  raie  qui  les  recouvre*  . 

Ou  bien  on  les  plante  à la  houe  à même  distance  , sur  des  alignemens  tirés  au 
cordeau. 

il  y a une  autre  manière  particulière  pour  avancer  promptement  les  chêneaux  % 
châtaigniers,  noyers  et  chênes,  en  les  faisant  germer  dans  du  sable  , comme  on 
l'expliquera  au  chapitft  des  arbres  champêtres  à fruits.  Mais  les  entrepreneurs 
des  repeupleuiens  dans  les  forêts  \ n’y  font  pas  tant  de  façons;  ils  laissent  le  gland 
passer  l'hiver  à l’air,  en  tas,  de  l’épaisseur  de  six  pouces  f et  le  tirent  de  là  en 
mars  ( ventôse  ) pour  le  semer,  et  tout  rassit. 

Culture. 

4 « 

Quand  le  plant  sera  bien  levé  #t  un  peu  fort  , on  en  sarclera  toutes  les  herbes 
et  productions  étrangères  ; et  en  même  temps  on  l’éclaircira  , si  on  croit  qu'il  soit 
trop  épais. 

C’est  a la  fin  du  mois  de  juin  ( à la  mi-messidor  ) , environ  quatre  mois  après 
la  seraaille  , qu’on  éclaircit  le  plant  * on  le  fait  après  une*  petite  pluie,  afin  de 
pouvoir  plti6  aisément  sarcler  et  lever  les  plants  que  l’on  trouve  de  trop  et  de  moins 
belle  venue  ; sans  cela  on  n’auroit  que  des  bois  rabougris  mii  se  nuiraient  les 
uns  aux  autres  , surtout  les  chênes  qui  sont  toujours  chargés* de  racines,  et  souvent 
de  branches. 

Voilà  tons  les  soins  de  la  première  année  du  plant. 

La  deuxième  année  , aussi  au  mois  de  juin  ( en  prairial  ou  messidor  ) , et  après 
line  pluie  , oÆ  le  sarclera  encore  avant  que  la  terre  s’endurcisse  par  les  chaleurs  , 
et  ensuite  on  y donnera  un  très- léger  labour  avec  la  houe  , ou  avec  le  crochet  4 
pour  aider  le  bois  à croître  , sans  lui  donner  aucune  atteinte  : il  est  même  meilleur 
tle  donner  ce  léger  labour  avant  la  pluie  quand  on  la  prévoit. 

La  troisième  année  , si  le  plant  est  fort  , on  lui  donnura  deux, labours  , et  on 

le 
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le  sarclera  deux  fais  ; la  première  au  mois  de  mars  ( vent  use  ) , <x  la  seconde  au 
mois  de  juilhit  ( messidor  ) , trois  jours  après  une  pluie  , et  toujours  par  un  beau 
temps  , afin  que  le  soleil  brûle  les  racines  des  mauvaises  herbes;  mais  il  faut  que, 
tes  labours-ci  soient  plus  profonds  que  ceux  des  premières  années,  où  Ton  n'a  fait 
que  gratter  la  terre. 

• On  continue  ces  soins  et  on  augmente  le  nombre  et  la  profondeur  des  laboura 
A mesure  que  le  bois  sc  foi  t i fie  , au  moins  jusqu’à  la  sixième  année  , parce  qu'ai  or* 
il  courre  la  terre  , et  peut  être  assex  fort  pour  d’avoir  plus  besoin  que  Mes 
secours  de  la*  nature.  ✓ 

Ce  sont  ces  fréquent  labours  qui,  rendent  la  terre  meuble  , douce  et  aisée  à péné- 
trer aux  plants  , qui  l’enrichissent  des  inilui'uces  de  l'air,  qui  raniment  et  tftigmenteut 
la  substance  et  les  sels  dont  elle  nourrit  sas  élèves.  • 

De  ces  bois  ainsi  venus  de  semence  , lorsqu'ils  ont  un  pied  et  demi  de  hauteur  , 
ou  moins  même  , et  dès  la  seconde  année  , on  peut  en  arracher  des  plants  pour 
les  mettre  ailleurs  , ou  pour  en  faire  des  taillis  de  plants  enracinés,  comme  on  va 
le  dire.  Au  contraire  , si  le  plant  est  trop  clair  et  qu’il  s'y  trouve  des  vides  , il 
n'y  a qu’à  <*>uchcr  en  terre , au  bout  de  trois  ou  quatre  ans , des  branches  du 
plant  voisin  , pour  provigner  et  garnir  les  clairières.  # 

On  ne  manque  jamais  de  receper  le  jeune  bois  , à la  quatrième  ou  cinquième 
année,  pour  le  faire  (aller,  s’enraciner  et  renforcir;il  en  pousse  mieux,  et  souvent 
encore  quatre  autres  années  apres.  On  peut  abattre  ensuite  le  bois  en  petits  taillis 
dix  ans  après  le  sgeona  retepage.  Mais  il  ne  faut  jamais  receper  le9  pins,  sapins 
et  autres  arbres  résfheux  ; ils  ne  repousseroient  point. 

• I I.  Bois  de  Plants  enracinés . -• 


Les  bois,  qui  viennent  de  plar\ts  enracinés , viennent  plus  aisément , plus  sûre- 
ment , et  sont  de  plus  belle  venue  que  ceux  de  semence  , comme  on  l'a  déjà  dit  ; , 

et  quand  on  n’y  gagneroit  qnc  trois  années  et  les  soins  de  la  culture  de  la  semence 
naissante , ce  seroit  toujours  de  quoi  dédommager  de  l’achat  des  plants. 

• 

Lieux  et  choix  des  Plains  enmeinés.  • 

11  y a en  France  quantité  de  bois  , buissons  et  haies  qui  en  sont  reftplis  ; il  y a 
aussi  des  gens  qui  ne  font  autre  métier  que.  d'en  vendre  ; on  en  peut  tirer  do  ses 
propres  taillis  ou  plants  de  semence  ; et  enfin  on  fait  exprès  des  pépinières  cher 
soi  dansMpielqu’arpent  de  clos  p d’où  l'on  tire  de  fort  beaux  plants  , pour  repeupler 
^es  endroits  dégarnis , ou  pour  peupler  ceux  qu’on  veut  mettre  en  bois  , comme  on 
le  dira  ci  après  en  traitant  du  jardinage. 

Quant  au  choix  de  ceux  qu’il  faut  pour  faire  un  bois  , on  en  prend  de  jeunes  qui 
gient  le  plus  de  racines  qu’il  se  peut  , et  qui  les  aient  nettes  et  nourries  , la  tige 
forte  et  droite  , l’écorce  vive  , sans  noeuds  * mousse  , gersure  ni  ulcère , de  belle 
venue  , de  l’Age  de  deux  ans  , haut  d’un  pied  et  demi  de  tige  ou  environ,  et  gros  à 
proportion  , si  c'est  pour  faire  un  taillis. 

Il  est  à propos  que  le  plant  soit  levé  dans  un  terroir  plus  sec  , plus  pierreux  ou 
plus  maigre  que  celui  où  l’on  veut  le  planter  , parce*  que  trouvant  un  meilleur 
fonds  et  plus  de  nourriture  que  dans  sa  terre  matrice , il  viendra  beaucoup  plus  vite 
et  plus  fort.  __  • * 

Tome  I.  Rrrr 
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Il  faut  que  1®  plant  soit  levé  le  pur  même  qu’on  le  plante,  ou  la  veille  ; c’est 
pourquoi  on  a coutume  <ifo  n’ci»  prendre  qu’à  une  journée  de  chez  soi  fout  ail  plus; 
«it  on  le  fait  plutôt  lever  par  son  monde#  ou  par  des  journaliers  r que  de  se  fier  à 
ceux  qui  les  vendent  arrachés  , et  sou\ent  depuis  long  temps  et  à demi-mort. 

En  les  levant  de  terre  , on  en  doit  ménager  les  racines  , bêcher  un  peu  la  terre  , 
pour  voir  jutqu’nik  elles  peuvent  s’étendre  , et  les  avoir  plus  aisément  ; surtout  ne* 
'faire  ce  travail  que  par  un  temps  humide  ; le  plant  en  est  plus  aisé  à lever,  il  con- 
serva? bien  mieux  sa  vivacité  et  .sa  fr. îchcur  , et  il  reprend  plus  aisément. 

S’ils  ne  peuvent  pas  être  plantés  le  mérue  jour  qu’ils  auront  été  levés  , on  le» 
mettra  par  petits  faisceaux  un  peu  au  large  dans  de  la  terre  bien  remuée  et  médio- 
crement humide  | ce  qui  s'appelle  mettre  en  jauge;  ilsVy  conserveront  sxias  et  frais. 

• • 

• Temps  pour  lever  et  planter  les  plants  enracines . • 

11  ne  faut  absolument  planter  le  bois  que  quand  il  est  hors  de  sève  , c’est-à-dire  y 
en  hiver  ou  aux  environs;  ce  qui  se  règle  en  particulier  sur  le  climat , sur  la  rigueur 
de  la  saison  et  sur  h qualité  du  plant.  Mais  comme,  il  s’agit  ici  des  plants  les  plus 
rustiques,  on  doit  seulement  éviter  le  grand  froid,  ennemi  mortel  du  plant,  et  les 
grandes  pluies  qui  le  noioroient. 

En  France  , on  plante  en  novembre  et  tout  l'hiver  ( depuis  brumaire  jusqu’en 
germinal)  , quund  il  ne  gèle  point,  jusqu’en  mars  incliüivtynelft  ( ventôse  ).  Il  na  faut 
point  planter  pendant  les  grandes  pluies  , ni  quand  la  terre  ep  est  trop  imbibée, 
parce  que  ce  n’est  qu’un  mortier  qui , çn  se  séchant,  sctlleroit  les  r.icines  et  feroit 
mourir  les  plants  , ni  quand  la  terre  est  trop  sèche. 

On  plante  à la  fin  de  l’automne  dans  les  terrains  secs,  et  à la  fin  de  l’hiver,  dans 
ceux  qui  sont  humides. 

On  coupe  la  tête  au  jeune  plant  quand  on  l’a  ^iré  de  loin  , et  qu'il  est  fatigué, 
et  on  rafraîchit  les  racines  avant  de  le  planter  , mais  si  on  l’a  tiré  d’un  terrain 
voisin  , qu’il  soit  jeune  et  menu  , et  n’a  que  six  à huit  pouces  de  haut , il  ne  faut 
pas  l’étêter.  • • 

Pour  planter  un  arpent  de  bnis  contenant  cent  perches  de  vingt  deux  pieds 
chacune  , il  faut  environ  quatorze  mille  plants. 

La  manière  la  moins  coûteuse  de  mettre  le  plant  en  terre  , est  d’y  employer  la 
charrue  ; après  qu’on  a ouvert  un  sillon  , un  homme  suit  la  charrue  et  met  les  brins 
dans  la  cale  à trois  pieds  ou  environ  tic  distance  l’un  de  l’autre  ; la  raie  suivante 
les  recouvre  ; on  fait  une  autre  raie  à deux  pieds  et  demi  de  distance,  et  ainsi  suc- 
cessivement , et  l’on  y place  les  plantes  en  échiquier  , ou  vis-à-vis  les  vides  des* 
premiers.  On  peut  planter  par  jour  au  moins  soixante  et  quinze  perches  ou  trois 
quartiers  de  terre. 

Culture  des  Bois* nouvellement  plantés . 

La  chose  la  plus  nécessaire  aux  plants , soit  sauvages  ou  domestiques  , c’est  d’y 
donner  des  labours  en  temps  convenables  ; ils  rendent  la  terre  douce  aux  plants 
susceptibles  des  influences  J ils  raniment  la  substance  et  les  sels  , et  font  mourir 
toutes  les  mauvaises  herbes  qui  embrassent  les  bois  et  volent  sa  substance  : il  crottra 
deux  fiîîs  plus  vite , donnera  de  plus  fort»  surgeons  , de  plus  grands  brins  , et  df  ux 
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fors  plus  Je  profît  que  s’il  n’avoit  pas  été  labouré  , et  il  n’y  aura  pas  la  dixième 
partie  des  plants  qui  manqueront.  * 

H ne  faut  pas  que  la  peine  et  le  coAt  du  labour  rebute  ; car  la  première  année 
on  armoire  seulement  les  herbes  ; la  seconde  année  on  ne  fdit*qu’efileurer  la  terre 
et  le  labour  donné  peuJan0quatrc  ou  cinq  ans  , est  une  chose  faite  pour  toujours 
dont  le  p A> (lt.  dure  tant  que  le  bois  subsiste.  * 

On  doit  donc  labourer  le  bois  deux  fois  par  an  , comme  la  vigne  : la  première 
fois  au  mois  d’avril  ( germimd  ) \ l/i  terre  est  alors  douce  et  traitable  , le  bois  com- 
mence à bourgeonner  ; c’est  pourquoi  il  est  nécessaire  do  labourer  alors  par  un  temps 
humulc  , afin  que  le  labour  soit  plus  aisé  , et  qijf  U*s  racines  du  plant  profitent  de 
la  pluie  et  des  rosées  ; il  ne  faut  pourtant  pas  que  la  terre  soit  t.rop  pénétrée  d’eau  » 
non  plus  qu’il  ne  faut  pas  qu’elle  soit  trop  sèche  , parce  que  le  l.ihotir  des  terres  eti 
mottes  est  pernicieux  aux  plants  ; et  au  contraire  , la  terre  trop  sèche  ou  trop  chaude 
en  la  labouiant,  ne  renvoie-  que  de  la  chalcui*  aux  racines  , • et  de  la  poussière  apx 
jets  du  plagt , ce  qui  le  perd. 

On  donne  le  deuxième  labour  à la  fin  de  juin  ( à la  mi-messidor)  y quand  les  mau- 
vaises herbes  courtes  , qui  ne  donnent  point  d’ombre  , qu’il  faut  seules  détruire  • 
commencent  à se  fortifier  , parce  qu^elh^absorheroient  les  sels  et  les  pluies  , et  les 
empècheroient  de  pénétrer  jusqu’aux  racines  du  bois,  ce  que  ne  font  pas  les  grandes 
herbes  qui  ne  tracent  point.  Il1  y en  a qui  en  ajoutent  un  troisième  vers  le  1 5 sep- 
tembre ( à la  fin  de  fructidor  ) de  la  première  année  du  plant  , et  vers  la  fin  d’aoAt 
( à la  mi-fructidor  ) des  années  suivantes,  ce  qui  ne  fait  qu’un  grand  bien. 

De  peur  d’offenser  le  plant,  on  doit  faire  ces  labours  légers  et  peu  profonds  îa 
première  année  , un  peu  plus  profonds  la  deuxième,  et  encore  plus  la  troisième,  et 
ainsi  eh  augmentant  à proportion* des  forces  du  plant. 

% Voilà  le  travail  ordinaire  jusqu’à  ce  que  le  bois  ait  cinq  à six  ans;  car  à sa  sep- 
tième feuille  les  surgeons  et  les  branches  , qui  se  sont  étejidus  de  tous  côtés  , le 
rendent  si  touffu  , qu’on  peut  à pein^  passer  au  travers  ; il  commence  même  à 
trois  ans  à prendre  le  dessus  des  mauvaises  productions  , et  à ne  les  plus  craindre  ; 
à six  uns  il  les  étouffe  ; et  à sept  ans  , quand  il  a été  cultivé  comme  il  faut  , il 
multiplie  à souhait , pour  donner  de  quoi  faire  k dix  ans  une  première  conpe  assez 
abondante  , si  c’est  un  taillis.  T 9 

' Après  la  première  couper  il  est  bon  de  donner  encore  un  labour  àu  jeune  taillis 
au  mois  d’avril  (en  germinal  ) ; ensuite  on  le  laisse  croître  à sa  fantaisie. 

Quand  on  met  en  terre  des  plants  enracinés  à hautes  tiges  /il  faut  les  lier  à quelque 
pieu  qu’on  fiche  à.  côté  dp  plant , pour  l’affermir  contre  les  vents  , c’est-à  dire  , leur 
•tnettrj  un  tuteur , et  les  épiner  pour  les  garantir  du  frottement  des  bestiaux. 

• Vers  la  quatrième  année  et  les  suivantes,  on  émonde  les  plants  de  haute  tige, 
et  on  coupe  en  même  temps  les  branches  et  les  tiges  qui  gâtent  la  forme  de  la  futaie,  * 
ou  qui  sont  rabougries  , afin  qu’il  en  revienne  d’autres  , et  qf’il  n’y  ait  que  de  beaux 
arbres  , soit  de  brin  , soit  de  souche.  Cet  émondage  se  fait  vers  le  mois  de  mars 
(ventôse),  après  que  les  gelées  sont  passées  , avant  que  le  plant  commence  à bour- 
geonner; il  faut  tenir  le  plant  ferme  d’une  main  , et  taillér  doucement  de  l’autre, 
pdfcr  ne  point  ébranler  l’arbre  ni  les  tacines.  Les  curieux  font  un  pareil  éntondage 
tous  les  ans.  On  doit  garnir  les  places  vides  par  d’autres  plantes  de  futaie  , quand 
elle  est  encore  dans  son  jeune  Age. 

Le  chêne  et  le  frêne  poussent  beaucoup  dans  leur  ving^  premières  années  ; mais 
ensuite  iis  s’arrêtent  et  ne  vont  plus  si  vite  que  l’ormo,  le  hêtre  et  les  autres  arbres* 

Rrrr  a 
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On  observera  que  le  chêne  ne -réussit  pas  quand  on  le  replante  en  arbre  de  haute 
tige  ; c’est  pourquoi  l’on  n’en  voit  point  en  allées  ou  arbres  d’alignement  dans  les 
champs.  • 


Article  II.  Espèces  et  usanc&  des  Bois. 

* • 

Lorsque  les  bois  ont  une  fois  atteint  leur  grandeur  naturelle  , soit  cju’on  les  ait 
élevés  de  semence  ou  do  plants,  spit  qu’on  1rs  ait  tous  faits,  il  s'agit  d’en  faire 
la  destination  et  J’en  régler  les  coupes  et  la  police.  • 

• • 

§.  I.  Espèces  , usages,  dges qualités  et  défauts  des  Bois . 


On  appelle  vente  ou  coupe  réglée  , une  division  qui  sc  fait  d’un  grand  bois  en 
certaines  portions  , afin  que  , n’en  coupant  chaque  année  qu’une  quantité  marqué», 
le  bois  ne  se  dégrade  point  et  soit  toujours  du  même  revenu.  On  doit  régler  les 
coupes  de  ses  bois,  soit  taillis- ou  futaies,  parce  que  de  cette  manière,  l’on  a tou- 
jours du  bois  sur  pied  et  tandis  qu’on  l^coupe  d’un  côté,  il  revient  de  l’autre. 

L 'âge  ou  V essence  du  bois  est  le  temps  qui  s’est  écoulé  depuis,  sa  dernière  coupe, 
et  V usance  se  dit  de  son  exploitation  actuelle.  # 


Taillis .. 

Le  taillis  est  un  jeune  et  menu  bois  qu’on  coupe  , en  vente  ordinaire , tous  les 
neuf  ou  dix  ans  au  plus  tôt , et  qui  n’en  passe  pas  trente  j.  cur  au  delà  c’eat  haute 
taille  y ofi  futaie  sur  taillis  y comme  on  va  l’explique  r. 

On  le  coupe  au  plus'têt  tous  les  dix  ans,  parce  qu’il  lui  faut  ce  temps  pour  être 
raisonnablement  garni  en  hauteur , en  force  et  en  épaisseur  ; qui  vouflroit  le  couper 
plus  snuveA. , n’auroit  que  de  la  raimlle  , et  ruineroit  le  fonds  même  du  taillis. 

Le  bois  de  taillis  sejt  à faire  du  charbon  , des  cotrets  , falourdes , fagots  et  autres 

menus  bois  à brûler,  des  perches  , échalas,  ployons,  treillages,  cerceaux,  etc.  . * 

■ • 

* • . 

• Futaie,  • 


La  futaie  est  un  grand  bois  qu’on  a laissé  croître  sans  le  couper  depuis  plus  de 
‘trente  ans.  Ou  forme*  une  futaie  , ou  d’un  beau  taillis  qu’on  n’a  qu’à  laisser  croître 
pour  qu’il  devienne  futaie  , ou  bien  de  semence  ou  de  plants  ; imite  la  différence 
qu’il  y a à élever  lu  futaie  ou  le  taillis  , c’est  qu’avant  trois  ans  il  faut  éclaircir  le  • 
plant  du  champ  destiné  en  futaie,  empêcher  que  les  arbres  ne  croissent  en  touffes  % 
ne  laisser  qu’une  cetllê  tige  sur  un  seul  pied  , les  espacer  d’environ  six  pieds  , et 
1rs  émonder  et  élaguer  soigneusement  , afin  qu’ils  soient  de  prompte  venue  et  de 
Ix  lie  figure.  * 

On  appelle  futaies  basses  ou  rabougries , celles  dont  les  arbres  sont  de  mauvaise 
venue  \ bas,  tort  us  et  cluir-semés  ; et  on*  ndVnme  hautes  et  pleines  futaies  , celles 
dts  arbres  hauts  et  pressés  qui  sont  de  belle  venue.  Les  futaies  prennent  encore 
différons  noms  suivant  leur  Age. 

I es  futaies  fournisseut^tuns  les  bois  de  charpente  , de  6ciage  , de  charronnage  » 

U mcrrcjui  , la  plupart  de  ceux  qu’on  appelle  bois  d’ouvrage  , le  gros  bois  à brûler» 
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la  glandéc,  le  pâturage,  les  écorces  .dont  on  fait  du  tan  et 'des  teintures;  les  liou- 
piers  on  tètes  des  grands  urbres  servent  »\  faire  des  cendres,  rtc. 

Quand  on  a alialtu  une  vieille  futaie  , il  est  inutile  d'attendre  qu’il  en  puisse 
renaître  un  bon  taillis  , parce  que  le  jeune  bois  qui  repousse  sur  Ica  vieilles  souches  , 
.entre  le  bois  et  l'écorce  , est  sujet  à être  éclaté  par  Te  vent  , et  ces  jeunes  rejrfs 
ne  peuvent  jamais  recouvrir  le  gros  de  la  souche  qui  pourrit  et  altère  le  jeune  bois. 
Il  est  donc  plus  convenable  d'arracher  et  bien  essarter  ce  vieux  bois  , et  d'y 
mettre  la  charrue  0 pour  les  replanter  , ou  semer  dès  la  première  année  du  grain 
que  'ce s terres  neuves  produiront  en  abondance  pendant  plusieurs  années  avant  de 
les  replanter.  • 

• # Bois  .Marmenteaux . 

Les  bots  marmenteaux  ou  bais  de  touche  , sont  des  bois  f hauts  ou  bas'  qui  sont 
autour  d'une  maison  , pour  y servir  d'ornement  ou  d'ahri , et  au*qutlj  on  lit  touche 
point.  - 

Les  taillis  font  partie  des  fruits  d’une  terre  ; ainsi  ils  appartiennent  à la  personne 
qui  n’en  auroit  que  ^usufruit , pourvu  qu'il  les  exploite  sans  en  déranger  lgs  coupes. 
Quant  aux  futaies,  c’cst-à-dire  , quant  aux  bois  qui  ont  plus  de  vingt-sept  eus  , 
comme  il§  font  partie  du  fond^de  l’héritage,  ils  appartiennent  entièrenunt  à celui 
qui  en  a U propriété;  et  celui  «pi  n’en  a que  l'usqlriiit  , n’y  peut  rien  couper. 
Cependant  le  bois  taillis  qui  renaît  sur  les  souches  de  la  forêt  coupée  , et  qu’on 
peut  exploiter  en  taillis  ordinaire  , tourne  au  profit  de  l’usufruitier  ; mais  il  11  \r  rien 
dans  les  bois  niarineuteaux  , et  il  ne  peut  pas  les  couper  , sHt  taillis  ou  futaie  , 
quand  ils  ne  serviroient  qu’à  décorer  ou  couvrir  le  lieu. 

•-  Bois  en  défends , *ct  bois  dkf ensables. 

Le  bois  en  défends  est  un  bois  de  réserve,  dans  lequel  .on  ne  veut  faire  aucune 
coupe  itî  pnissoti.  On  met  en  défends  les  triages  que  l’on  «veut  conserver,  pour  s’en 
servir  au  besoin,  ou  uniquement  pure©  qu’ils  sont  de  belle  tenue.  Ces  défends  11e 
sont  guère  en  usage  que  dans  les  grandes  forêts  , et  ils  y sont  nécessaires  pour  les 
besoins  publics  , pour  les  cas  d’inc<  udie  , etc.  On  met  aussi  en  .défends  1rs  bois  qui 
ont  été  dégradés  , ou  qui  sont  encore  trop  jeunes  pour  qu’on  puisse  rn  faire*  usa  ge. 
Les  taillis  sont  en  défends  de  droit  , jusqu’à  cinq  ou  six*  ans.  Les  chèvres,  les 
codions  , les  moutons  et  autres  bêtes  ni  al- fai  sautes  sont  toujours  en  défends  , hormis 
le  temps  de  la  glander  pour  les  cochons. 

On  appelle  bois  dé  f ensable , celui  dans  lequel  il  est  permis  de  faire  les  cou  net 
et  paissons  convenables  , parce  qu’alora  il  est  en  «état  de  se  défendre, 

• - Jtges*  du  Bois . 


* On  appelle  bois  en  %peuil  ou  pucl  un  bois  nouvellement  coupé  , qui  n’a  pns 
encore  trois  ans.  Il  est  défendu  d’v  laisser  aller  aucuns  bestiaux  ni  troupeaux,  parce 
que  la  moindre  atteinte  que  le  brout  recevroit , le  ruiueroit. 

Jusqu’à  trente  ans  , ou  du  moins  jusqu’à  vingt-sept  , il  s’appelle  faillis  ; car  pour 
qu’un  bois  soit  réputé  futaie  et  non  taillis,  il  suffit  qu’il  ait  trois  ,\g*s  ou  vingt- 
sept  uns  , saut  considérer  l’intention  de  celui  qui  l’a  planté  011  laissé  croître. 

Depuis  trente  ans  jusqu’à  quarante  , on  l’appelle  haut  taillis  ou  haute  taille. 
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Depuis  quarante  ans  jusqu'à  soixante,  futaie  sur  taillis , demi-futaie  ou  bois  de 
haut  retenu. 

A soixante  ans  il  prend  le  nom  de  haute  futaie  ou  de  haut  revenu  ; on  l'appelle 
jeune  jiisqu'à  cent  vingt  aijs  ; et  au-drlà  , vieille  futaie . 

Bois  sur  le  retour , est  un  vieux  bois  qui  ne  grossit  plus  , qui  dépérit  comme  les 
futaies  de  chêne  , au  bout  de  deux  cents  ans. 

On  connoît  l’âge  des  jeunes  bois  par  les  crues  de  chaque  année,  qui  sont  aisées 
à distinguer  , surtout  dans  les  taillis.  Dans  les  grands  bois  , #n  le  connoit  par  les 
cernes  qu’on  voit  sur  le  troue  de  l’arbre  quand  on  l’a  coupé  horizontalement  : par 
exemple  , un  cliéne  a autant  d’années  qu’il  paroit  de  cernes  sur  son  tronc. 

Les  hêtres  annoncent  leur  dépérisssement , lorsque  leur  peau  sc  tavelle  qn  deve- 
nant blanche  et  jaune  -,  les  ormes  et  les  bois  blancs , quand  leur  tronc  se  creuse  ; 
les  cjièncs  et  tous  autres  arbres  , quand  le  haut  se  sèche , et  njue  le  bas  ne  jette 
plus  que  des  branches  foibles  et  languissantes.  Il  est  important  de  prévenir  le  dépé- 
rissement ) et  de  couper  les  bois  avant  qu’ils  soient  sur  le  retour  ; parce  qu’ils  valent 
moins,  tant  sur  pied  qu’en  oeuvre,  et  une  vieille  futaie  ne  repousse  plus;  au  lieu 
qu’en  l’abattant,  lorsque  le  bois  est  dans  sa  force,  onena^eux  coupes  pour  une  ; 
la  coupe  des  futaies  doit  se  faire  à cent  ans.  • 

* • • 

Qualités  et  défauts  des  Bois 

On  appelle  bois  en  étant , celui  qui  est  vivant  sur  pied,  et  qui  prend  accroisse- 
ment sur  la  terre. • 

Bois  gisant , celui  qui  est  coupé  ou  abattu  sur  terre. 

Bois  vif  y celui  qui  prend  nourriture  ^et  qui  porte  branches , feuilles  ou  fruits, 
comme  le  chêne,  le  hêtre,  châtaignier  et  autres  qui  ne  sont  pas  compris  dans 
les  morts-bois. 

Bois  mort , celui  qui  est  séché  sur  pied,  en  cimes  et  racines,  qui  n’a  plus  de 
sève,  soit  qu’il  soit  debout  ou  abattu;  en  quoi  il  est  très-différent  du  nfbrt-bois. 

Bois  d'entrée  , est  celui  qui  est  entre  vert  et  sec.  Les  arbres  qui  commencent  à 
sécher  par  le  haut  ou  par  le  bas,  comme  font  d’ordinaire  ceux  qui  sont  à l'entrée 
des  forêts,  se  nomment  ainsi.  La  coupe  de  bois  d’entrée  est  pourtant  défendue  aux 
usagers  et  aux  riverains  * 

Bois  bombé , celui  qui  a quelque  courbure  naturelle. 

Bois  carié  ou  vicié , s’il  a des  malandres  ou  noeuds  pourris. 

Les  bois  à faucillon  , sont  le$  petits  bois  qu’on  peut  couper  aisément  avec  un 
faucillon  ou  à la  serpette  , parce  que  ce  sont  des  bois  de  petite  essence  , soit  taillis, 
endroits  ruinés  ou  de  inauvaiae*venue , comme  le  sont  ordinairement  les.  bords  des 
forêts. 

Les  housst\)res  sont  les  endroits  oîi  il  ne  croît  que  du  menu  bois , des  arbustes 
peu  élevés,  comme  houx,  genêt,  ^tc.  On  les  appelle  aussi  brofses  ; mais  propre- 
ment les  brosses  sont  les  méchantes  tailles  qui  sont  au  bord  de  la  forêt  : à la 
différence  des  buissons  qui  sont  les  petits  arbres  avortés,  ou  les  bois  peu  estimés 
qu’on  voit  épars  dans  les  forêts,  et  qui  ne  croissent  guère.  Il  faut  pourtant  remar- 
quer qu’en  teime  de  pratique  on  ne  donne  le  nom  de  buissons  qu’aux  bois  qui 
u’ont  pas  plus  de  trente  ou  quarante  arpens.  Mais  , à parler  proprement,  on  nomme 
buisson  , un  canton  de  bois  planté  , soit  en  futaie,  soit  en  taillis  , qui  n?a  pas  assez 
d'étendue  pour  êtrtî  réputé  fcrèt.  Il  y a , dans  les  environs  de  Paris , des  buissons 
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de  quinze  cents  À de*»x  mille  arpens.  Les  bocqucfeaux  sont  moindres  que  les  buis- 
sons , et  n’ont  que  depuis  t rente  Jusqu’à  quarante  arpens  : au-dessous,  ce  ne  sont 
que  des  remises  on  bouquets. 

On  appelle  breuii , un  bois  taillis,  fermé  uc  murs  ou  de  haies,  ou  des  buissons 
renforcés  , dans  lesquels  les  bêtes  ont  coutume  de  se  retirer. 

Les  chamblis  , qu’on  nomme  autrement  cables  on  bois  versas  , sont  ceux  quo 
le  vent  a déracinés,  abattus  o^  rompus  en  tout  ou  en  partie:  on  en  fuit  des  ventes 
particulières  dans  les  grandes  forêts,  et  on  y comprend  les  arbres  de  délie , 'cVst- 
à-dire  , ceux  que  l’on  a maltraités  ou  coupés  clandestinement  et  contre  les  règles. 

On  donne  le  nom  d e rabougris  \ tous  les  bois  de  mauvaise  venue  , qui  sonttnrtus, 
mal-faits,  comme  la  plupart  des  pommiers  et  poiriers  sauvages  , qui  ont  le  troua 
court  , raboteux,  pleins  de  noeuds  et  peu  de  branches;  ce  qui  vient  de  la  iiaturo 
du  plant  ou  de  celle  du  terrain,  et  plus  souvent  de  quclqu’accident  : par  exemple, 
si  le  bois  a été  brouté  ou  brûlé  , s’il  n’a  pas  été  coupé  dans  la  saison , si  on  l’a 
étèfé  mal  - à - propos , etc.  Il  y a du  remède  à presque  tous  ces  cas  comme  on  le 
dira  ci-après.  # ~ . 

Les  bois  arsins  sont  ceux  *qui  ont  été  mal-traités  par  le  feu  ; et  bois  charmés 
ceux  qui  ont  reçu  quelque  dommage  et  dont  1#  cause  n’est  pas  apparente , soit 
qu’on  les  ait  cerné,  soit  qu’ot  les  ait  creusé  pour  y mettre  de  l’eqp-iorte  ou  du 
vif  argent , et  c. 

Blanc- bois  et  Bois  - blanc . 

i • * 

Le  mot  blancs-bois  semble,  annoncer  tous  les  plants  qui  ont  Pécorce  on  le 
bois  blanc.  Dans  l’usage  on  n’appelle  •blancs-bois  que  les  arbres  qui  ont  le  bois 
blanc  , mais  léger  et  peu  solide.  Tels  sont  le  saule,  le  marsaut , l’aune , le  bouleau  , 

• le  tremble  et  le  peuplier.  * 

Les  blancs-bois  viennent  vite  , même  dans  des  terrains  assez  mauvais  ; et  ils  four-* 

• Bissent  de  promptes  et  amples  jetées,  parce  qu'ils  ont  la  sève  hâtive  et  abondante  s 
mais  ce  sont  tous  bois  qui,  n’ayant  point  de  consistance,  ne  sont  bons  qu’à  de 
petits  ouvrages;  il  n’est  pa^  même  permis  d’en  mettre  plus  d’un  tiers  parmi  le 
bois  à brûler.  • 

Le  châtaignier , le  tilleul  , le  frône,  le  sapin  et  plusieurs  autres  , sont  bois  blancs 
sans  être  blancs  -bois,  parce  que  leur  bois,  quoique  blanchâtre,  est  ferme  et 
propre  aux  grands  ouvrages.  Ils  ont  aussi  la  plupart  beaucoup  de  sève  et  vienuent 
promptement.  • # 

Il  ne  faut  point  confondre  le  blanc-bois  avec  le  mort-bois.  * 

• • 

Morts-bois,  Cremia.,  ou  Cremialcs  arbores,  et  bois -morts. 

Tout  bois  mort  est  mort-bois , mais  tout  mort-bois'n’est  pas  bois  mort. 

Les  mort-bois  sont  avantageux  aux  usagers  , qui  tâchent  d’en  multiplier  les  espèces 
parce  que  , i°.  ils  ne  sont  point  Sujets  aux  droits  de  tiers  et  danger;  a°.  ils  tombent 
dans  leur  casuel.  Voyez  ce  qui  sera  dit  ci-après  du  tiers  et  danger , et  des  usagers . 

On  appelle  morts-bois  , certains  bois  de  petite  essence , verts  en  étant.  Ils  sont 
différens  dubois  mort  et  tfti  chablis  , en  ce  qu’ils  sont  verts  en  étant , c’est-à-dire, 
vifs  et  sur  pied  : leur  petite  essence  les  distingue  des  bois  blancs,  qui  sont  la  plupart 
d’essence  haute  élevée. 

Les  morts-hois  sont  de  neuf  espèces;  le  saule  , le^narsaut,  l’épine  , le  puine  , lu 
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sureau  , le  genêt , P .urne  , le  gcnciuirr  et  la  ronce  ; on  y ajoute  encore  le  bouleau  , 
L*  tremble  et  le  charme.  , • 

Beaucoup  Je  personnes  coin*p renne nt  dan*  les  morts-bois,  les  bois  Vifs  qui  sont 
légers,  tels  que  sont  Porme,  le  frêne  , et  l’érable;  et  même  tous  'les  arbres  qui  ne 
portent  pas  de  fruits.  Celte  définition  est  très- fautive  ; car  , i°.  laqdupart  des  morts- 
bois  portent  de  véritables  fruits  , ronune  le  geneVrier,  1®  sureau  , l’épine,  le  genêt, 
la  ronce  ; 2°.  il  nVst  point  d’arbre,  point  de  végétal  qui,  à proprement  parler, 
n’ait  son  fruit  et  sa  graine  par  lesquels  il  sc  multiplie  ; 3°.  si  la  stérilité  , prise 
dans  le  sens  ordinaire  pour  la  privation  des  fruits,  caractcrisoit  les  morts-bois,  il 
y auroit  peu  d’arbres  qui  ne  fussent  morts-bois  , les  propriétaires  des  forêts  n’y 
auroient  'pour  eux  que  les  chênes  , .les  châtaigniers  et  les  hêtres  ; tout  le  reste  seroit 
au  pillage. 

C’est  aussi  mal  à propos  que  les  usagers  ou  les  usufruitiers  , qui  A’ ont  droit 
qu’au  mort-bois  , tachent  de  faire  passer  le  bouleau  , le  tremble  et  quelques  autres 
bois  blancs  qui  se  trouvent  dans  les  forêts  , pour  des  espèces  de  saules  ou  d’aurfes. 

.On  se  relâche  un  peu  de  la  rigueur  de  la  règl^,  en  laissant  aux  usagers  le  bou- 
leau et  même  le  tremble  , quand  ils  en  ont  une  possession  ancienne  et  constante  , 

* car  la  conservation  de  Pessenre  d*s  forêts , leur  possibilité  , le  bien  public  sont 
toujours  supérieures  â la  possession  ; et  même  à la*conccssion  du  droit  d’usage. 

Les  usagers  qui  ont  droit  non-seulement  aux  morts-bois,  mais  aussi  aux  blancs- 
bois  , n’ont  point  à se  plaindre  quand,  outre  les  neuf  espèces  de  morts-bois,  ou  ne 
leur  accorde  que  le  moindre  vies  blancs-bois,  qui  est  le  boulait,  pai^e  que  c’est 
satisfaire  nu  titre  que  de  donner  du  blanc-bois;  la«prestntion  d’un  autft  blanc  bois 
de  meilleure  essence,  si  le  titre  ne  le  nomuit  point,  n’est  qu’une  tolérance  volon- 
taire qui  n‘engnge  point  à continuer. 

Tous  bois  mort  naturellement  en  cime  et  racines,  sans  qu’il  y ait  rien  de  vert , est 
réputé  mort-bois,  qui  n’est  bon  à d’autre  usage  qu’à  brûler;  et  tout  bois  mort  est 
mort- bois;  mais  tout  mort-bois  n’est  pas  bois  mort. 

§.  I I.  Des  coupes  et  usance f des  bois • 

User  ou  faire  les  usances  d’un  bois  , c’est  en  général  y faire  les  coupes , les 
paissons  et  les  autres  usages  convenables. 

Remarqué  à faire  avant  de  couper  les  bois . 

1e.  Avant  d’y  mettre  la  coignée , il  faut  connoitre  particulièrement  la  nature  de 
leur  plant , celle  de  leur  fonds  et  celle  de  leur  possibilité  ; savoir  , l’étendue  juste 
et  la  situation  des  triages  particuliers , le  nombre  de  ce  qu’il  y aura  en  futaie  ou 
en  taillis:  Pàge  et  la  nature  , les  places  qui  seront  vides  naturellement,  celles  qui 
le  sont  par  coupes  ou  par  'délits  , celles  où  les  bois  sont  mal  - venans  , avortés, 
broutés  ou  rabougris,  et  jusqu’à  quel  âge  le  bois- profite  dans  chaque  triage. 

Sur  toutes  ces  choses,  on  détermine  à mettre  son  bois  en  futaie  oi»  en  taillis; 
on  peut  même  en  mettre  en  défends  une  certaine  portion,  pour  le  laisser  croître 
en  bois  propre  à bâtir  , en  cas  qu’il  y ait  du  plan  bon  à cet  usage. 

a”.  On  doit  régler  la  quantité  qui  tiendra  notice  de  futaie;  et  pour  cela  exa- 
miner combien  de  temps  elle  met  â croître  , jusqu’à  quel  âge  elle  profite  , voir  si 
1*  terre  n’est  pas  épuisée,  fairc^ attention  aux  différentes  essences  de  plant,  à leur 
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«prix  et  valeur,  à leur  façon  «le  venir  , si  c’e3t  de  cepées  ou  de  ^ brins  : c’est  sur 
toutes  c&  remarques  qu’on  fixe  U quantité  de  ses  futaies,  et  l’Age  de  leur  abattis. 

Par  exemple,  les  futaies  qui  recroissent  sur  cej»éea , donnent  toujours  la  même 
essence  de  bois  \ et  quand  ce  sont  dew grosses  souches  bien  vivaces  qui  jettent  beau* 
coup  , elles  fournissent  en  quantité  plus  de  bois  que  les  futaies  qui  ne  poussent  que 
de  brins  ; mais  aussi  lorsque  les  mères-souches  manquent,  il  n’y  a plus  rien  à espérer, 
parce  que  1a  terre  , refroidie  sous  les  nombreuses  productions  des  souches  , s’est 
épuisée  à les  nourrir  : aussi  faut-il  défoncer  et  repeupler  le  terrain  , . ou  le  con- 
vertir en  aovale.  Les  futaies  plantées  de  brins  sont  différentes  ; le  bois  y est  quel- 
quefois plus  rare  ; mais  il  est  de  plus  belle  venue  , plus  propre  aux  grands  ouvrages, 
et  plus  mêlé  d’espèces  différentes. 

3°.  11  faut  aussi  régler  ce  qu’on  laissera  de  taillis  dans  chaque  bois , et  à que! 
Age  on  les  coupera;  car  il  y des  plants  qui  croissent  beaucoup  plus  vite  et  plus^ 
drus,  et ‘il  y a des  terres  bien  plus  vives  et  plus  fécondes  les  unes  que  les  autres  ; 
en  sorte  qu’on  doit  couper  plus  tard  dans  certains  endroits  que  <|pns  d’autres , 
selon  la  qualité  du  bois  et  du  terrain. 

Ainsi  les  lieux  qui  abondent  en  morts-bois  et  en  hois-blancs , veulent  être  cou» 
pés  bien  plu tôttque  ceux  où  le  chêne  domine;  et  ils  acquièrent  plus  prompte- 
ment leur  crue  parfaite,  an-delà  de, laquelle  ils  ne  font  que  languir ^ et  même  il 
en  meuft  beaucoup  tous  les  ans , surtout  dans  les  terrains  gras  ou  humides  : c’est 
pourquoi  il  ne  faut  point  leur  donner  plus  de  dix  à quinze  ans  au  plus  ; au-dessus 
de  cet  Age  ils  ne  feroient  que  dépérir.  L’économie' est  différente  pour  les  taillis 
plantés  de  chênes,  hêtres,  châtaigniers  , charmes  et  autres  bois  de  résistance,  qui 
ne  font  que  croître  et  embellir  avec  J’Age  , surtout  dans  les  endroits  où  les  vents 
de  la  mer  et  autres  gros  veut*  ne  les  empêchent  point  de  prendre  leur  élévation 
naturelle.  Il  vaut  mieux  donner  à ces  taillis  de  bonne  essence  vingt  ou  vingt-cinq 
ans  de  crue  , que  de  le*  couper  tous  les  neuf  ans  : on  perd  à la  vérité  une  coupe  , 
mais  on  est  récompensé  au  double  parla  force  des  gaulis  qu'oit*  en  retire,  et  qui 
sont  d’un  prix  et  d’un  débit  plus  considérable  du  triple  que  le  menu  figotage 
qu'on  feroit  de  la  ^oupc  des  mêmes  boit  à neuf  ans.  ^ 

• 4e.  Pour  connoltre  s’il  vaut  mieux  laisser  croître  le  bois  en  futaie , que  de  le 
couper  en  taillis,  outre  la  connoissance  du  fond*  de*  la  foret  et  du  bois  dont  elle 
vsi  plantée,  il  est  essentiel  d’examiner  quel  est  le  prix  ordinaire  des  taillis  et  celui 
des  futaies.  Par  exemple , si  la  coupe  d’un  arpent  de  taillis  de  dix  ans  ne  se 
vend  que  cinquante  livres  , le  taillis  coupé  tous  les  dix  ans  ne  rapportera  que 
deux  cent  cinquante  livres  en  cy^quante  ans , au  lieu  que  souvent  une  futaie  de 
cet  Age  de  même  étendue  , se  vendroit  le  double  et  le  triple  , outre  que  l’on 
s’épargneroit  l'embarras  réitéré  des  coupes  et  des  débits  du  taillis.  Du  moins  c’est 
ce  qu’il  faut  examiner , et  nef  couper  ses  bois  qu’après  une  comioiw.mce  assurée 
et  une  combinaison  exacte  du  plan  , du  terrain  et  du  prix. 

5°.  Le  dernier  soin  de  célui  qui  veut  vendre  ou  couper  ses  bois , regarde  l’opé- 
ration même  de  la  vente  ou  coupe;  c’est-à-dire,  qu’il  est  nécessaire  qu’il  ait  pris 
ses  mesures  justes  pour  avo*ir  le  monde,  les  outils,  les  nourritures,  l’argent,  les 
places  convenables,  de  promps  déboucliemcns  pour  la  consommation  de  ses  bois,* 
en  cas  qu’il  veuille  les  employer  lui-même;  sinon  examiner  mûrement  lequel  vaut 
mieux,  ou  de  les  vendre  en  gros,  et  par  canton*  ou  ventes,  à un  ou  à plusieurs 
marchands  veutiers , ou  en  détail,  par  pieds  d’arbres,  à de*  charpentiers  de  terre 
ou  de  mer,  menuisier*,  charrons,  forgerons,  soit  de  verreries  ou  autres,  et  geift* 
Tome  /.  - £>  s s « 
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râlement  à tous  ceux  qui  peuvent  avoir  Affaire  du  bois  dont  on  cherche  à s§ 
défaire,  soit  en  grume  ou  autrement*  • 

L?s  taillis  se  vendent  Assez  ordinairement  en  détail,  ou  sur  pîcil  à tant  la 
perche  de  terrain , ou  débités  en  fagots , perclus , cerceaux  , et  c. 

Temps  et  sais  un  de  la  coupe  des  Bois . 

i°.  La  çotipo  des  taillis  se  fait  ordinairement  tons  les  dix  ans,  temps  de  la 
durée  des  plus  longs  baux.  Il  faut  pourtant  prendre  garde,  comme  on  Ua  déjà  dit  , 
h la  nature  du  fonds  et  à la  qualité  du  plaut  ; car  il  y a des  terroirs  iugruts  et 
des  arbres  t;  r.Üis  qui  ne  fournissent  presque  rien  en  dix  ans. 

Il  scroit  inùmc  à propos  que  l’on  ne  coupât  noinl  les  taillis  si  souvent  qu’on 

^ le  fait  | parce  qu’au  bout  «le  neuf  ou  dix  hiis,  i«»  bois  n’est  guère  propre  qu'à 
faire  des  bourrées  et  de»  fagots,  et  ne  peut  servir  à nul  ouvrage.  D’ailletfrs,  les 
baliveaux  que  l’on  réserve  du  bois  de  cet  âge  , sont  ordinairement  ruinés  par  les 
bêles  fauves  ou  noires  qui  s’en  jouent,  par  les  bestiaux  qui  s’y  vont  frotter,  par 
les  vents  qui  les  roulent , et  par  les  déiinquans  qui  les  Coupent  et  les  emportent 

aisément.  11  y auroit  donc  [dns  de  profit  et  d’ccoiiomip  à laisser  «tr  aire  1rs  taillis 

quelques  années  de  plu*,  comme  jusqu’à  l’âge  de  quinze  ou  même  de  vingt  minces  \ 
ils  et»  vaudroient  le  double,  ce  qui  revient  toujours  au  même.  # 

Cependant  il  y a des  terrains  ri  féconds,  et  des  natures  de  plants  si  séveuses, 
qu’ofi  est  obligé  d’en  couper  les  taillis  tous  les  sept  ans  ; ih  sont  ordinairement 
plantés  de  châtaigniers,  tilleuls  , marsaux  , sanlis  et  autres  bois  blancs  qu’un  ne 
'débite  qu’en  cercles  et  menus  ouvrages,  et  xjui  n’y  seroient  plus  propres  si  on  les 
coupoit  plus  fard. 

2°.  Quant  à la  coupe  des  futaies , il  n’y  a d’autre  règle  ni  d’Autre  usage  que 
la  volonté  du  propriétaire.  Il  doit  pourtant  se  régler  sur  la  qualité  et  sur  l’âge 
du  plant,  pour  It  couper  avant  qu’il  soit  sur  le  retour  : même  aussitôt  qu’il  a 
t acquis  son  état  de  perfection  , et  dans  l’âty»  où  il  peut  bien  repousser.  Il  y auroit 
de  l'imprudence  à couper  ses  futaies  sans  avoir  ces  égards  , âP  moins  que  ce  ne 
fftt  le  besoin  , ou  quc-lqu’occAsion  heureuse  qui  engngi  &t  le  propriétaire  à s’4l 
«lt-fi ire  sur  le  champ. 

3°.  On  parle  ici  des  coupes  ou  ventes  réglées  % c’est-à  dire  , «le  celles  qui  sa 
font  suivant  le  cours  et  dans  l.i  r<  gle  ordinaire  de  l’exploitation  des  bois.  Pour 
cela,  on  les  divise  en  certaines  portions,  dont  on  coupe  tous  les  ans  lin  nombre 
fixe  d’arpena  tour  à tour;  en  sorte  que  chaque  canton  du  bois,  soit  futaie  ou 
faillis  ^ fst  exploité  à son  tour;  l«;s  triages  »e  succèdent  et  renaissent  sans  cesse: 
il  y en  n toujours  de  tou»  le?  Ages,  on  se  défait  du  bon  comme  du  mauvais,  on 
renouvelle  tout  le  bois,  et  en  l'exploitant  ainsi  ifhiincnt  et  également  partout, 
le  bois  ne  se  dégrade  j>oint,  il  est  toujours  du  même  revenu,  et  on  a tous  les 
ans  des  coupes  certaines.  « 

4\  Outre  ces  coupes  ordinaires  que  les  bois  exploités  en  règle  fournissent,  il 
y a des  coupes  ou  ventes  qu’on  appelle  extraordinaires , parce  qu’il  n’y  a point 
• d’autres  temps  et  d’autres  règles  pour  les  faire  , que  les  hasards  ou  la  volonté  du 
propriétaire  qui  y donnent  lieu.  Ce  sont  la  coupe  ou  vente  des  chablis  , celles  des 
baliveaux  sur  taillis  , et  celles  qui  se  font  par  éclaircissement , comme  aussi  celle 
qui  se  fait  par  pieds  dy  arbres  ou  par  recepage.  Cela  sera  expliqué  au  chapitra  \ 
dtt  commerce  des  bois. 
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Quant  à la  saison  de  U coupe  du  bois,  le  temps  propre  rst  depuis  l’antomno 
jusqu'à  la  fin  de  1 hiver,  afin  que  la  sève"  profite  toute  entière  pour  b Crue  du 
bdis  f que  l'abattis  ne  fasse  point  de  tort  à ht  recrue,  et  que  celui  qu'on  coupe 
soit  plus  sec  et  plus  sain  : c'est  pourquoi  jl  est  enjoint  aux  marchands  sentiers 
d'abattre  ceux  qu'ils  ont  achetés  avant  le  X 5 avril  (la  fin  de  germinal),  temps 
que  la  sève  commence  à ranimer  les  plants;  et,  si  on  coupoit  les  bois  quand  la 
sève  monte , ils  no  pourroieut  plus  sa  resserrer,  ni  par  conséquent  servir  aux 
bous  ouvrages  de  charpenterie  et  de  menuiserie;  et  en  outre  la  coupe  du  bois  en 
sève  fait  mourir  le  pied. 

Il  y a pourtant  quelques  espèce»  de  plants  qu'on  n'abat  qu'après  l'birer  : ce 
sont  ceux  dont  l’écorce  sert  à des  usages  particuliers,  comme  les  chéneaux,  le 
tilleul  et  l’aune.  CÎn  ne  les  coupe  que  quand  ils  sont  un. peu  plus  en  sève  : par 
exemple,  au  commencement  du  mai  (à  la  mi-prairial)  ou  à la  fin  d'août  (à  la 
mi-fiuctidor)  : autrement  on  ne  pourroit  pas  les  peltr.  Les  vents  du  midi  et  du 
levftnt  augmentent  la  sève , at  facilitent  le  pelage. 

Voyez  l'estimation  qu’on  doit  faire  des  bois  pour  en  ronnoitre  la  valeur,  lors- 
qu’on en  veut  vendre  ou  acheter  au  chapitre  du  commerce  et  débit  du  bois, 

% 

Ordre  et  manoeuvre  de  la  coupe . • 

’ - ‘ . t \ ' 

l°.  Il  fajit  toujours  se  servir  de  la  liai  lie  où  de  la  cognée,  et  non  pas  de  la 
scie,  ni  même  de  serpe,  pour  abattre  lis  bois.  La  6cie  y laisse  une  chaleur 
^ui  le  fait  ordinairement  mourir,  ou  l’euipèche  de  repousser.  La  serpe  l'écmsse  et 
l’éclate.  L’une  et  l’autre  ne  font  pas  tant  de  besogne  que  la  pognée , n'abattent 
pas  si  près  de  terre,  et  $e  sont  des  outils  avec  lesquels  on  peut  faire  plus  de 
délits  cachés  qu’a\ec  la  cognée  ; c’est  pourquoi  l’usage  en  est  défendu  dans  l'abattis 
des  bois. 

Dans  le  jardinage  même,  où  les  arbies  fruitiers  ont  bien  moins  de  bois  à nourrir, 
et  rù  ils  sont  cependant  amendés  et  soignés  continuellement,  il  faut  y ragréer  lct 
endroits  sciés,  cYst-à -dire  , couper  avec  la  serpette  la  superficie  et  l’endroit  qu# 
le  mouvement  de  la  scie  a brûlé;  autrement  est  endroit  pourrit  et  ne  sc  recouvre 
jamais. 

3 .,On  doit  couper  les  futaies  le  plus  bas  que  faire  so  peut,  et  les  taillis  à 
fleur  de  terre , saus  les  écuisser  ni  éclater  , eu  sorte  que  les  brins  des  cépé<  s 
n'excèdent  pas  la  superficie  de  la  terre  s’il  est  possible  , et  que  tous  les  anciens 
noeuds  recouverts  et  causés  par  les  précédentes  coupes,  ne  paroissent  point  du 
tout.  Plus  le  bois  est  coupé  bas,  plus  l’abattis  fournit  : les  rochers  Repoussent 
niictix  , plus  vite  et  plus  fort  , et  le  plant  de  bois  est  plus  uni. 

3Q.  Ln  faisant  l’cx[iioitation  d’un  bois,  il  est  nécessaire  de  le  couper  par  tout, 
et  de  le  couper  tout  de  suite,  tant  les  vieux  chicots  et  souches,  que  le  inrnu 
bois  , 'les  épines,  genièvres,  les  bois  pillés,  avortés,  abroütis  , et  généralement 
tout  le  mauvais  comme  lu  bon  , à rez  terre  et  tout  d’un  suivant  sans  recourir, 
quand  même  il  y aurait  des  endroits  qui  paraîtraient  ne  pas  valoir  la  Coupe  ; car 
ce  n’est  qu’en  les  coupant  qu’ils  peuvent  so  fortifier  par  le  recepage.  La  raison 
pour  laquelle  on  doit  couper  tout  de  suite,  c'est  afin  que  tout  soit  d’une  même, 
venue,  et  qu’il  n’y  ait  point  de  difformités.  lorsqu’on  dit  couper  sans  les  ccuisser9 
cela  veut  dire,  sans  les  éclater  en  Jes  abattant. 

* 4 . Il  ne  faut  point  toucher  aux  arbres  de  réserve , tels  que  les  baliveaux, 

• Ss^s  % 
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arbres  de  lisières  et  autres;  mais  on  doit  les  conserver  avec  soin  : ce  qui  n'est 
pis  moins  un  précepte  qu’un  conseil  d’économie  , comme  on  l'expliquera  ci-apies, 

I es  pirticuliers  même  sont  assujettis  à laisser  dans  leurs  bois,  soit  taillis,  soit 
■ futaie,  le  nombre  des  baliveaux , tant  anciens  que  modernes.  . 

Jt  ne  faut  pas  couper  les  bordures  ou  houssicres  de  bois  rabougris  et  brous- 
sailles qu’on  laisse  souvent  au  bord  des  bois,  soit  taillis  ou  autres,  parce  qu’ils 
en  rendent  l’entrée  plus  difficile , surtout  aux  bestiaux.  Souvent  même,  outre  ces 
hoiissières  de  broussailles,  ou  laisse  échapper  et  croître  en  futaie  mie  ceinture  du 
meilleur  plant  du  bois  tout  autour  des  taillis;  cela  les  met  à l’abri  des  vent-,  et 
donne  du  gros  bois  dans  le  temps. 

ey.  On  ne  doit  jamais  laisser  peler  des  arbres  , qu’ils  aie  soient  abattus , 
parce  que  , quand  on  tes  pèle  sur  pied  , outre  que  le  travail  est  plus  incommode 
• et  plus  long,  il  endommage  * toujours  les  souches,  nuit  aux  cepées  , et  le  bois 
même  qu’on  a pelé  sur  pied  s’y  dessèche  , et  n’est  plus  d’un  bon  service. 

*4  * | 

6°.  il  faut  veiller  à ce  que  les  bêcherons  en  abattant,  ne  fassent  tomber  des 
arbres  les  uns  sur  les  autres;  et  quand  cela  ‘arrive  * on  doit  dégager  adroitement 
ceux  qui ^ en  tombant,  se  seront  encroués  sur  ceux  qui  restent  sur  pied,  et  ne 
couper  ceux-ci  qye  dans  la  nécessité. 

7®.  Bu  abattant  les  taillis,  à mesure  que  l’on  coupe,  on  en  range  proprement 
les  ramiers  en  tas,  et  on  tes  met,  auparavant  la  pousse  ou  sève,  dans  lés  places 
les  moins  garnies  de  rochers  de  bois,  de  peur  que  les  ramiers  ne  les  étouffent 
quand  ils  veulent  pousser;  ce  qui  feroit  un  tort  considérable.  * « 

8Q.  Il  est  nécessaire*  de  vider  les  ventes , façonner  et  debarder  le  bois  ; c’est- 
à dire,  de  le  mener  hors  des  taillis  le  plutôt  qu’il  possible,  pour  empêcher  * 
les  voitures  d’y  entrer , parce  qu’elles  éclatent  et  rompent  les  nouveaux  jets. 

9°.  En  exploitant  le  bois,  on  doit  repeupler  de  semence  ou  de  plant  les  endroits 
dégarnis,  n’y  laisser  aller  aucuns  bestiiux  qu’ils  n’aient  au  moins  cinq  ou  six  ans;  » 
et  si  la  chose  est  praticable , l’enfermer  de  fossés  ou  de  haies  vives , pour  le 
défendre  du  moins  les  premières  aimées  de  sa  pousse. 

io.  Il  faut  payer  les  ouvriers  plutôt  en  argent  qu’en  bois,  parce  que  celui  qu’on 
leur  donne  en  nature  pour  paiement,  leur  fournit  des  occasions  et  des  prétextes 
pour  en  prendre  d’autres.  • ' , 4 

ii°.  Quant  aux  façons  et  usages  du  bois,  on  a déjà  dit  qu’on  le  débitoit  en 
fagots  , bourrébs  , cotrets , falourdes  , bois  de  corde  , bois  da  compte , échalas , 
lattes,  cercles,  bois  de  charpente,  bois  de  sciage,  de  charronnage,  d'ouvrage  et 
bois  mrrrgin  : on  en  tire  aussi  des  écorces,  dont  on  fait  du  tan,  des  teintures, 
des  cordes  à puits , et  c.  On  en  fait  encore  du  charbon  , des  cendres  qu’on  vend 
par  tonneaux  aux  verriers  , et  c.  Toutes  ces  façons  et  usants  seront  expliqués  au 
chapitre  du  commerce  du  bois , tant  pour  les  marchands  que  pour  les  particuliers. 

i • - 

Pâturage  et  Partage.  % t 

Le  pâturage  est  la  paisson  de  l'herbe , et  le  panage  ou  la  glandée  eôt  la  paisson 
du  gland. 

Les  bois  fournissent  encore  cette  double  nourriture  pour  les  bestiaux  ; mais  c’est 
le  produit  des  bois  qui  veut  être  le  plus  ménagé  : il  faut  en  cela  avoir  égard  4 

. . • 
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l’ige  du  Lo  s , à 1»  qualité  des  b st  aux  que  l’on  y met  jiaitre  , et  à la  saison  dans 

laquelle  ou  l»*$  y met. 

i . Ou  ne  doit  point  hs  laisser  aller  dans  aucun  taillis  ui  autres  bois,  qu'il  no 
soit  en  âge  de  Se  défondre  de»  bêtes;  car  une  seule  bête  qui  ne  vaut  pas  quatre 

franc»  , y feroit  du  dégât  pour  plus  de  cent  livre».  Mais  on  n’en  peut  pas  fixer 

l'âge  au  juste,  et  les  coutumes  sont  très  différentes  sur  cc  point.  On  ouvre  les 
bois  an  pâturage  dans  des  endroits  à trois  uns  de  recrue;  dans  d'autres  à quatre, 
cinq  , six  , et  quelquefois,  davantage,  parce  qu'il  y a des  fonds  plus  féconds  et 
des  bois  plus  tardifs  les  uns  que  les  autres.  Les  Infutes  futaies  ne  poussent  pa> 
si  vite  que  les  taillis  : parmi  les  taillis  mûmes,  ceux  où  le  cliéne  domine  ne  poussent 
pas  non  plus  si  promptement  que  là  où  se  trouve  beaucoup  de  bois* blancs.  Les 
bois  ne  sont  guère  en  état  de  défense  avant  six  ans,  et  dans  ces  premières  années 
on  doit  plutôt  leur  laisser  prendre  une  belle  venue  cpii  fera  du  profit  pour  toujours  ,* 
que  de  risquer  de  les  ruiner  pour  un  petit  intérêt  de  pâturage. 

2°.  Quand  ils  sont  d'àge  à être  pâturés,  il  faut  toujours  Avoir  grand  soin 
qu'aucuns  bestiaux  n’y  entrent  avant  la  tin  de  juin  ( à la  ni  i- messidor  ),  surtout 
depuis  la  ni-mai  (fin  de  floréal)  jusqu’à  la  mi-juin  ( fiu  de  prairial  , qui  est  le 
mois  qu'oit  appelle  de  défends , parce  qu’alors  le  bétail  inangeroit  tout  le  brout 
du  bois  et  le  ruineroit. 

-•Tout  le  temps  du  mois  de  mai  jusqu'à  la  roi-juin  (floréal  et  prairial )m  est  aussi 
appelé  le  temps  de  fnonaison  , parce  qu’alors  les  bêtes  sauvages  £>nt  leurs  petit». 

39.  Le  nombre  des  bestiaux  est  de  deux  vaches  et  de  quatre  porcs  par  feu  et 
ménage  pour  chaque  maison  usagère  , quand  la  concession  n'est  pas  générale  pour 
tous  les  bestiaux  des  usagers. 

II  ne  faut  jamais  laisser  aller  chèvres  , brebis  ni  moutons  dans  les  bois,  ccs  bête»  . 
ont  la  deut  venimeuse  pour  le  plant , du  moins  elles  broutent  tout  ; de  plus  , i'haleine 
des  moutons  est  nuisible  , et  les  chèvres  sont  trop  difficiles  à garder.  Les  porcs  sont 
aussi  des  bêtes  mal -faisantes , qu'on  no  doit  y souffrir  que  dans  la  saison  de  la 
glandée,  qui  est  depuis  le  premier  octobre  jusqu’à  la  la  fin  de  janvier  (de  vendé- 
miaire à nivôse  ) , un  peu  plus  ou  un  peu  moins. 

4e*.  Il  ne  faut  mettre  de  bestiaux  dans  les  bois  qu'à  proportion  de  ce  qu'ils  y 
peuvent  trouver  de  pâture;  les  faire  paître,  à garde  faite,  tous  ensemble  le  plus 
qu'il  se  peut , et  leur  pendre  des  sonnettes  au  cou , j^ur  être  averti  des  lieux  où 
ils  pourroient  faire  du  dégât  et  s'égarer. 

.5°.  Ou|re  ce  que  les  cothons  consomment  de  glands*  tant  qu'ils  sont  en  panage 
dans  le»  forêt»  j on  peut  encore  en  faire  amasser  quand  l'année  en  est  abon- 
dante,, afin  d’en  garder  pour  le  temps  de  disette  : on  en  donne  aussi  de  tout  broyé 
^n  mangeailie  aux  poules  durant  l'hiver  ; le'gland  fait  avorter  les  moutons  et  brebi*^ 
et  il  dessèche  les  vaches.  • 

Par  l’article  XVI  du  titre  IV  du  code  rural,  décrété  le  i5  septembre  1791,  il 
est  dit  Routes  concessions,  attributions  de  bois  de  chauffage  , de  pâturages  et  de 
tou»  autres  droits  ou  joui&sauce  dans  Tes  forêts  ou  biens  nationaux  et  c.  sont  abofles  , 
et  nul  ne  peut  s'en  prévaloir  sous  aucun  prétexte,  à peine  de  prévarication. 

Articli!  IV.  Préceptes  pour  in  conservation  ou  le  rétablissement 

des  Bois.  , 

I.  Le  premier  soin  du  propriétaire  est  de  connoître  au  juste  l'étendue  de  ses  bois  , 
pour  prévenir  les  usurpations;  savoir  l'état  des  différens  triages , le  nombre  qui  sert 
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en  futaie  , la  nature  du  fonds,  la  qualité  du  plant  , jusqu'à  quef  âge  il  profile,  et 
ce  que  le  buis  peut  produire,  les  visiter  pour  régler  sur  le  débit  de  s*-s  .bois,  le 
temps  et  la  quantité  des  coupes  , les  améliorations , les  réparations , et  C. 
i if.  Un  point  d'économie  des  plus  importuns  pour  les  bois,  Ce  sont  les  coupes  et 
. les  ventes,  dont  la  quantité  et  le  temps  doivent  toujours  être  certains  et  égaux  , 
afin  que  le  bois  soit  oxploité  régulièrement  et  avec  profit. 

111.  11  faut  user  les  bois  quami  il*  sont  assez  forts  pour  être  de  bon  débit  , ne 
pis  attendre  qu’ils  soient  sur  lé  retour,  ni  d'un  âge  à ne  pouvoiç  plus  repousser  ; 
qu'ils  soient  coupés  hors  de  sbve. 

• 

AU  veaux  , Lisières  et  autres  Arbres  de  réserve . 

* i*.  IV.  En  coupant  les  bois  , on  réserve  les  baliveaux  ou  étalons'.  ce  sont  les  arbres 
de  la  meilleure  espèce  , du  plus  beau  brin  , de  la  plus  brlle  venue  , et  les  plus  vils 
qu'il  y ait  dans  le  bois,  soit  cheut-s,  châtaigniers,  hêtres  ou  autres,  suivant  la 
qualité  du  plant  : on  les  y laisse  pour  qu'ils  repeuplent  le  bois  par  leurs  racines  , 
par  les  fruits  ou  graines  qui  tombent  de  leur  tète,  et  afin  qu’on  puisse  toujours  lus 
• trouver  au  besoin  pour  en  faire  du  bois  de  charpente. 

Par  l’ordonnante  des  eaux  et  forêts  , quand  ou  coupe  un  taillis,  il  faut  y laisser 
seize  baliveaux  par  arpent,  des  plus  beaux  brins,  et  de  l'Age  du  taillis , outre  les  , 
anciens  et  les  moderne»;  et  la  même  ordonnance  en  demande  dix  par 'arpent  dans 
les  futaies  qu'on  abat.  , 

On  appelle  jeunes  baliveaux , ceux  qui  sont  de  l'Age  du  taillis  que  l'on  coupe: 
quand  on  abat  les  taillis,  ils  quittent  ce  nom  pour  prendre  celui  d'arbres,  et  alora  * 
.ils  s’appellent  arbres-baliveaux  y arbres-rëscrvés , ou  simplement  lais.  On  nomme 
baliveaux  modernes  , ceux  qui  ont  été  réservés  lors  de  la  campagne  précédente  , 
et  baliveaux  anciens , ceux  qui  l’ont  été  lors  des  coupes  plus  reculées.  A la 
campagne  on  appelle  très- communément  les  baliveaux  de  l’âge  du  bois,  étalons  , 
parce  qu'ils  repeuplent  les  ventes. 

On  distingue  encore  les  baliveaux  de  b (in  et  Ins  baliveaux  de  souche  : les  premiers, 
les  plus  estimés,  parce  qu'ils  sont  de  plus  belle  venue  et  de  meilleure  usage,  sont, 
ceux  qui  viennent  uuiques  sur  uu  seul  pied:  le  baliveau  de  souche  est  le  maître  (9tin 
qu'on  réserve  entre  tous  cou#  qui  sortent  d'une  même  souche  ; assez  >ouveut  ils  réus- 
sissent bien  ; mais  ils  ne  sont  jamais  du  relief  de  ceux  de  briu. 

Les  particuliers  ont  la  liberté  de  disposer  de  leurs  baliveaux',  après  ^'ùge  de 
quarante  ans  dans  les  taillis;  et  de  cent  vingt  ans  dans  les  futaies, 

a°.  Les  pieds  corniers  et  les  arbres  de  lisières  ou  parois , sont  les  arbées  qui 
forment  l’enceinte  de  la  >entc;  ils  son!  sacrés  pour  le  inar<  haud.  Les  pîeds-corniers: 
sont  ceux  qui  occupent  les  coins  de  la  vente  : on  les  marque  au  pied  en  dedans  U 
vente , et  au  corps  sur  chaque  ligue  de  clôture.  Les  lisières  et  parois  régnent  sur 
chaque  ligne  de  clôture  , d’un  pied-cortiier  à l’autre  : on  les  marque  au  coflp* , sur 
cIum&u  de  leurs  côtés /vis-à-vis  l’un  de  l’autre  ; et  c’est  pour  cela  que  ces  plaques 
s’appellent  faces  , miroirs  ou  regards.  Les  gens  de  forêts  nomment  parois  , les  arbres 
de  lisières  «pii  .régnent  entre  deux  futaies  ; cl  simplement  lisières , ceux  qui  séparent 
une  futaie  d’avec  des  basses  tailles  ou  des  terres  aux  champs^  Les  baliveaux  ne  se 
ninriftient  que  d’une  empreinte  aux  corps.*  . 

Quoique  l’ordounance  veuille  qu’on  réserve  les  baliveaux  anciens  et  modernes 
aussi  bien  que  les  nouveaux,  cependant  il  y a beaucoup  de  forêts  qui  sont  d’un  si  bon 
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fonds  de  revenu,  qu'on  y laisse  aux  ‘marchands  tons  1rs  baliveaux  d’au  dessous  do 
l’âpe,  à moins  qu’il  ne  s’y  en  trouve  quelques-uns  à conserver,  auquel  cas  ou  h s 
marque  au  corps  et  nu  pied;  et  c’est  ce  qui  s’appelle  arbres  d*  réserve 
, On  ne  doit  jamais  tour  lier  aux  arbres  de  lisières  des  forêts,  ou  qui  b s séparent  des  . 
chemins  et  des  antres  héritages  ; ils  servent  de  défende  1 1 d’ubs' t et  ils  repeuplent 
les  bords  qui  sont  toujours  exposés:  ce  «ont  des  bornes  luiturt  Iles 

beaucoup  de  personnes  r.c  coupent  jamais  les  brosses  ( ce  sont  les  méctwtnleg 
tailles  qui  bordent  les  bois  ) ; ils  les  laissent,  parce  qu’elles  servent  toujours  à 
défendre  les  bois  des  bestiaux  , des  passa»  , et  qu’elles  rompent  Jn  moins  la  forco 
des  vents,  qui  brisent  beaucoup  de  bois,  et  qui  les  rouit  ut\  et  les  bois  roulés  % 
c'est-à-dire  , battus  de  vent»,  surtout  pendant  que  la  sève  dure,  ont  les  cerne* 
séparés  , qui  ne  font  point  corps  avec  tout  l’arbre  ; ils  se  rabougrissent , et  ne  sont 
jaunis  bons  à mettre  en  oeuvre. 

3°.  Outie  le%  baliveaux  et  les ‘arbres  de  lisières,  on  ne  doit  point  toucher  aux 
arbres  fruitiers  qui  se  rencontrent  dans  la  coupe-  des  bois  qu'on  abat  , parce  que 
cc  sont  ordinairement  des  arbres  d’une  bonne  espèce,  ét  qui  repeuplent  le  plus 
par  la  quantité  de  fruits  qui  en  tombent;  cc  qu’il  ne  faut  pourtant  pomt  étendre 
aux  arbres  IruiWtrs  de  petites  espèces  , qui  sont  plus  prop/es  en  taillis  qn’à  aucun 
autre  usage,  comme  cornotiillicrs  et*  merisiers  , qui  n’auroiejit  pas  un  pied  et  demi 
de  tour,  ni  même  aux  arbres  d’une  espère  considérable,  quand  celle  espèce  est  le 
plant  dominant  du  bois;  par  il  se  trouve  des  forêt»  qui  sont  presque  toutes  plantées 
d’arbres  de  même  espèce,  qui  y dans  ce  cas,  ne  doivent  certainement  point  étro 
exceptés  du  la  coupe,  quoique  ce  soient  des  fruitiers,  puisqu’alors  ils  font  presque 
tout  le  bois  qui  est  à abattre.  . 

Dans  les  coupes  réglées  des  grandes  forêts,  ceux  qui  les  achètent , doivent  laisser 
non-seulement  les  baliveaux,  les  arbres  de  lisières  et  les  fruitiers,  mais  encore  les 
tournans  et  le9  parois  , qui  sont  tous  arbres  qu’on  réserve,  et  gy’on  marque  d'un 
tut  de  plusieurs  marteaux,  pour  servir  de  limites  aux  grandes  ventes  qui  se  (ont  dans 
les  formes  de  la  justice. 

On  prévient  le  dégarnissement  de  ses  bois  et  les  brèches  des  fossés  , en  obligeant 
de  temps  en  temps  les  fermiers  ou  les  marchands  à qui  l’on  vend  les  coupes  de  ses 
bois  , à semer  ou  planter  et  fossoyer  les  endroits  qui  s’affoiblissmt  ; il  y a des 
propriétaires  qui  chargent  leur  fermiers  par  tous  les  baux,  défaire  ou  entrerenir  des 
fossés  tout  autour  de  leur  bois,  et  d’y  semer  ou  planter,  dans  des  endroits  qu’ils  • 
indiqueront,  une  certaine  quautité  de  terrain  à chaque  coupe,  ou  par  chaque  année. 

Il  est  essentiel  de  ne  laisser  emporter  glands,  fouies,  ni  châtaignes  , # ni  meme 
couper  l’herbe  de  la  forêt,  car  les  fruits  qui  y restent  produisent  de  nouveaux 
plants  entre  la  giaudée  , les  [lerbaa  et  les  ronces* dé/enderit  et  humectent  les  bois: 
en  sciant  l’herbe,  on  «ne  quantité  de  jeunes  plants;  souvent  même  la  cueillette 
des  fruits  sauvages  et  de  l’iierbc  , nfest  qu’un  prétexte  pour  faire  du  dégât  dans 
les  bois.  »' 

4°.  Quant  aux  places  vides  de  qiu  lqii’étendue  , lorsqu'il  s’y  en  rencontre  , il  faut 
•y  semer  des  fruits  , ou  y mettre  des  plantes  propres  au  terroir. 

Quand  on  a recepé,  ou  <yie  l’on  veut  conserver  quelque  triage  ou  quartier  de 
bois,  on  le  ferme  de  fossés  et  de  palis,  ou  de  haies  sèches  , pour  le  mettre  en 
défends.  . _ • 
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Le  Bois  acquiert-il  le  plain  ? . 

C'est  un  ancien  proverbe  que  le  bois  acquiert  le  plain , c'est-à-dire  , la  terre  d à 
cAté  ; cette  cspèc*  d’axiome  s’applique  indéfiniment  à tout  ce  qui  environne  la 
forêt,  à moins  qu’il  n’y  ait  bornes  ou  titres  contraires.  Les  riverains  prétendent 
qu’elle  sigoifie  simplement  que  le  bois  s’étend  et  gagne  toujours  sur  les  terre» 
voisines,  surtout  quand  elles  sont  bonnes  ; qu’ainsi  ils  ont  raison  de  se  défendre  de  ses 
excroissances.  L’explication  la  plus  naturelle  de  cette  maxime , est  que  la  terre  qui 
est  demeurée  sans  culture  pendant  trente  ou  quarante  années  qu’il  faut  pour  prescrire  , 
appartient  à la  forêt  joignante , quand  il  n’y  a point  de  séparation  entre  la  forêt  et 
\r  plain,  par  bornes,  murs,  fossés  ou  autres  marques  : et  danscecas,  c’est  moins 
le  bois  que  la  justice  qui  acquiert  le  plain  ; encore  s’en  délend-on  par  une  possession 
prescrite  *des  orées  du  boi  s . 

• * d 

Riverains  ç/  Usagers'. 

VI.  On  appelle  riverains,  tous  ceux  qui  ont  maisons  ou  terres  *ès  des  forêts  f 
et  usagers , ceux  qui  ont  dans  les  bois  d’autrui , des  droits  d’usages , soit  do  bois  à 
bâtir  et  réparer,  brûler  ou  bayer,  soit  de  pâturage  et  glandée,  comme  on  l’expli- 
quera ailleurs.  1 

Pour  se  garantir  des  dégâts  des  riverains  , il  faut  se  bien  borner  et  clorre , surtout 
quand  on  a , à une  demi-lieue  près  de  soi,  des  verriers,  tourneurs,  sa  bottiers, 
ccrclicrs , cendriers  , et  autres  gens,  qui  travaillent  en  bois  : cm  doit  aussi  écarter  le 
plus  que  l’on  peut,  les  gens  inutiles,  vagabonds  , etc. 

Il  n’y  a à cet  égard  rien  de  meilleur  à faire  , que  de  faire  pratiquer,  pour  ses  bois,' 
ce  que  l’ordonna^e  enjoint  à tous  les  riverains  des  forêts , ou  qui  par  engagement , . 
tiers  ou  danger  en  tiennent.  On’va  en  rapporter  quelque  cliose  , afin  que  chacun  puisse 
pratiquer  te  qui  lui  sera  possible  en  cette  occasion,  et  pour  que  chacun,  sache  à 
quoi  il  est  tenu  : i°.  les  voisins  des  boi.  doivent  se  clorre  de  fossés  de  quatre  pieds 
de  largeur  et  cinq  de  profondeur;  j”  ne  peuvent  planter  qu’à  plu»  de  cent  perches 
de  distance:  3».  leurs  biens  sont  sujets  aux  visites  des  officiers  forestiers,  et  ils  n y 
peuvent  rien  changer  sans  le.  y appeler,  4».  tou,  les  contrat,  d’acquisition  d’héri- 
• tage  riverai...  doivent  en  marquer  au  juste  la  qualité  , l’étendue  et  les  tenans  abou- 
tissans  ; on  ne  peut  enlever  ni  sable  , ni  terre , ni  marne , ni  argile  dans  1 etendue 
et  uux  reins  de,  forêt.  , ni  faire  de  la  chaux  qu’à  cent  perches  de  distance  ; 6 . .1 
est  défendu  d’avoir  des  maisons  bâties  sur  perches  dans  les  forêts,  ou  à une  denu 
lieue  à la  ronde  , il  n’est  même  permis  d’y  bâtirfermas  ou  maisons , qu  a plus  d un»  , 
demi-lieue  ; 7°.  ceux  qui  habitent  dan,  «s  forêts  ou  sur  les  rives  , ne  peuvent  y 
faire  commerce  ni  tenir  a.tMiers  de  bois,  et  ils  n’en  furent  ramasser  que  ce  qu, 
leur  est  nécessaire  pour  leur  chauffage  ; 8».  tou,  ceux  qui  travaillent  en  bo.  s,  comme 

charrons,  tonneliers,  sabotiers,  et  c.,ne  peuvent  avoir  d attel.ers  qu  à plu.  d une  < 

demi-lieue  des  bois  ; 9’.  tou.  le,  usagers  et  le.  rivera...,  qu.ont  de.  n.a.sonsou  autres 
héritage,  dans  l’enclos  ou  à deux  lieue,  de.  boi.,  .ont  responsable.de  tous  le. 
alélits  que  leurs  charretiers,  bergers  , vachers,  etc.  y peuvent  faire. 

Le  seul  et  sûr  moyen  pour  conserver  une  foré,  , es,  de  faire 
le,  amendes  de,  délits,  pour  contenir  les  riverains.  Voyez  ce  qui  sera  dit  des  droit 

d'usages,  au  chapitre  VI  du  livre  Y.  Détail 
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Détail  sur  les  Buis. 


VII.  Il  faut  empêcher  , le  plus  qu'il  est  possible  , qu'on  ne  fasse  aucumarrachis 
dans  ses  bois,  soit  <le  chêne,  charme  ou  autres  plants  , point  ou  peu  de  cendres 
et  de  charbonnières,  à cause  du  dégât  et  du  danger  du  feu;  ou  si  un  propriétaire 
permet  d’en  faire  , il  sera  attentif  qu’on  ne  passe  pas  sa  permission  , et  qu’on  ne 
les  fasse  pas  ailleurs  que  dans  les  places  les  plus  vides  et  les  plus  éloignées  qu’il 
aura  indiquées  pour  ce  sujet  : il  veillera  à ce  qu’on  ne  mette  le  feu  à aucunes 
bruyères  ; qu’on  ne  fasse  de  la  chaur  qu’à  cent  perches  de  distince  du  bois  ; qu’on 
n’y  pèle  , ceinture , charme  , éhoupe  , ébranche  , ni  coupe  aucun  arbre  ; qu’on  ne 
vole  ni  fruits,  ni  bois;  qu’on  n’étend©  point  les  usages  qui  peuvent  y être  dus  , 
au-delà  des  personnes  et  de  la  quantité  qui  en  est  duc.  Il  doit  aussi  ne  point 
vendrg  ses  bois  par  pieds  d’arbres,  parce  qu’ils  dépérissent  considérablement  lorsque 
les  beaux  brins  en  sont  ôtés  ; n’en  point  laisser  écorcer  aucun  tant  qu’ils  seront 
aur  pied  , parce  qu’on  endommage  presque  toujours  la  souche  qui  doit  receper  ; 
et  le  tronc  écorcé  sur  pied  ( quand  même  il  n’auroit  été  que  cerné  ) se  dessèche  9 
et  n’est  plus  d’un  bon  usage  * il  faut  encore  payer  scs  ouvriers  plutôt  en  argent 
qu’en  bois  , afin  qu’ils  n’ayeut  point  occasion  d’en  voler. 

Aiticle  IV.  De  V Essartement  ou  Défrichement  des  Bois  g 
Buissons  et  Haies . 


Au  chapitre  des  prés  y on  a parlé  de  la  manière  de  les  défricher  , pour  les 
mettre  en  novalcs  , quand  ils  ne  rapportent  plus  d’herbes.  On  essarte  et  on  défriche 
les  bois  à peu  près  de  même  , lorsqu’ils  se  trouvent  rabougris  , broutés  , brûlés  ou 
ruinés  par  les  dégâts  des  riverains,  et  hc#s  d’espérance  d’être  de  bon  rapport  eu 
bois.  C’est  ainsi  qu’on  voit  aux  bords  des  grandes  forêts  des  pâtures  très-étendues  , 
qu’on  nomme  souvent  des  ruines , parce  que  ce  sont  en  effet  des  ruines  des  forêts  f 
que  les  riverains  tâchent  ordinairement  de  faire  passer  pour  des  communes. 

Quand  il  y a des  places  vides  dans  les  forets  , il  vaut  mieux  repeupler  ces  places  , 
ou  y mettre  des  plants  d’arbres  convenables  au  terrain  , que  de  les  vendre  ou  de 
les  donner  à rente  à d’autres. 

Mais  lorsque  ces  places  ne  sont  point  propres  à être  mises  en  bois  ou  en  plant, 
alors  , pour  peu  que  la  terre  soit  bonne  , il  faut  las  défricher  , quand  même  ce 
ne  seroit  que  des  .cûteaux  ; ils  seront  toujours  bons  en  avoines  et  autres  menus 
grains  , et  surtout  en  sainfoin.  On  voit,  dans  les  forêts,  des  cerises,  des  hnmeaux 
et  des  villages  entiers,  qui  s’appellent  encore  des  essarts  ou  des  essartis  , comme 
les  anciens  déserts  de  Fontainebleau  , "parce  que  ce  sout  en  effet  des  bois  essartés; 
car,  à proprement  parler,  on  essarte  les  bois  et  on  défriche  les  terres. 

Pour  essarter  les  bois  , buissons  ou  haies,  on  doit  d’abord  arracher  tous  les  arbres 
fruitiers,  puis  Couper  tout  le  plaut , -gros  oujnenu  , le  plus  près  de  terre  qu’on 
peut  : que  le  bois  soit  en  sève  ou  non  , n’importe  , quand  il  seroit  même  abattu 
en  pleine  sève  , il  en  repoussera  moins.  Ensuite  on  essoiichète  et  on  déracine  exac- 
tement , à coups  de  cognée  , de  pique  et  de  bêche  , tout  ce  qui  peut  l’être  ; on  met 
le  terrain  à l'uni  ou  à peu  près  , et  on  brûle  les  épines  , ronces  , fougère  et  herbes 
qui  y. sont  restées  , tant  pour  les  détruire  , que  pour  donner  un  premier  amende- 
ment à la  terre  par  les  sels  de  leurs  cendres  ; puis  on  y fait  un  premier  et  profond 
Tome  /.  T t t t 


# 


« 


6<j 3 IA  NOUVELLE  MAISON  BUSTIQU-E. 

labour  : on  peut  ensuite  y IA* lier  les  codions  si  l'on  veut  ; ils  n’y  feront  que  du 
bien  en  fouiiMt  la  terre  , et  en  rongeant  ce  qui  peut  cire  échappé  de  racines  ou  # 
de  matnraiseshetbes  ; les  bruyères  et  gcuéts,etc.  ne  sauroient  être  trop  essartés 
et  fouilîés  trop  avant.  Après  un  second  lahour,  on  y sème  du  trèfle  ou  de  U 
%esce  , des  pois  , dès  fèves  ou  de  l’avoine  les  trois  premières  années  , et  ensuite 
du  Lié;  ou  du  moins  on  met  tout  d’un  coup  la  terre  en  sainfoin.  Il  est  bon  delà 
fossoycr  et  de  la  clôrrc  , ne  fût-ce  que  de  haies  sèches,  pour  mieux  tenir  et  la 
novalo  et  les  bois  voisins  en  défends.  On  ne  ftirne  les  novales  qu’apiès  quatre  ou  . 
cinq  récoltes  , quand  ces  terres  ont  jeté  leur  feu. 

Lorsqu’on  abat  quelques  cépées  ou  pieds  d'arbres  , quelques  buissons  ou  haies 
sans  les  tssouc/uter , cVst-à-dire  , sans  arracher  les  souches  et  les  racines  du 
plant  t si  ou  veut  qu’il  ne  repousse  plus  , il  faut  les  étouffer  en  les  couvrant  et 

mettant  do  terre  franche  bien  pilée  et  bien  battue  ; en  sorte  que  les  souches  et 

ratines  n’ayant  plus  d’air,  meurent  et  pourrissent  en  terre.  On  ne  doit  ^as  en 
laisser  appro<  Iipt  les  bestiaux  de  toute  l’année  , de  j>cur  qu’ils  u’aillent  ébouler  les 
'mottes  et  éventer  le  plant  qu’on  veut  ruiner. 

Dans  le  pays  entre  Sainbre  et  Meuse  , où  il  n^crolt  presque  point  de  blé  , on 
sème  seulement  du  seigle  dans  les  bois  nouvellement  coupés-,  les  paysans  grattent 
la  superficie  de  la  terre  et  la  font  brûler  avec  le  même  bois  et  les  bouts  des  branches 
qui  restent  après  que  l’on  a façonné  tout  ce  qui  peut  se  mettre  en  fagots  ; et 

Vette  terre  brûlée  étant  répandue  et  mêlée  avec  la  cendre  remplie  des  sels  de  ce 

bois  , rend  le  fonds  fertile;  le  seigle  qu’ils  y sentent»,* croit  fort  bien  sans  autre 
façon  ; le  feu  retarde  le  rejet  du  bois  p<*ir  cette  première  année  ; ensuite  on  le 
laisse  croître  jusqu’à  ce  qu’il  soit  en  état  d’étre  mis  en  coupes  : ainsi  ces  terres 
ne  peuvent  être  semées  qu’une  fois  en  huit  ans. 


CHAPITRE  VI  I. 

Des  Garennes  et  des  Clapiers . 


IjEs  lapins  peuplent  beaucoup  , et  les  hases  donnent  tous  les  mois  de  l’année 
cinq  ou  6ix  petits;  en  sorte  qu’en  une  année  on  a beaucoup  de  lapins  à vendre, 
vans  compter  ce  qu'on  en  réserve  pour  sa  provision . outre  le  plaisir  que  l’on  a 
encore  de  les  prendre  à l’affût  ou  air'furet  , etc.  Les  lapins  ne  demandent  ni  soins 
ni  dépens#»  , ils  se  logent  , se  nourrissent  et  s’entretiennent  d’eux-mèines  dafis  des 
endroits  assez  ingrats  qu’on  leur  abandonne. 

La  garenne  est  un  bois  taillis  ou  une  bruyère  où  les  lapins  vivent  en  liberté  , 
ce  qui  est  différent  du  clapiery  qui  est  un  endroit  particulier  , muré  et  maçonne  , 
dans  lequel  on  nourrit  des  lapins  domestiques. 

Il  y a deux  sortes  de  garennes  , des  garennes  forcées  et  les  garennes  ouvertes. 
Les  garennes  forcées  ou  privées  sont  celles  qui  sont  closes  de  murs  ou  de  fossés 
à eau  , si  bons  que  le  lapin  n’en  puisse  sortir,  soit  en  franchissant  le  fossé  , s’il 
étoit  étroit  ou  ù sec  , soit  en  fouillant  au  dessous.  Ces  sortes  de  garennes  ne  sont 
point  défendues , t int  qu'elles  ne  fout  point  de  tort  aux  héritages  voisins.  O*  appe- 
loit  autrefois  adrenac  d eau  , les  étangs  et  viviers;  et  ce  qu’ou  nomme  encore 
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aujourd'hui  v a renne , n’est  proprement  qu’un  entre  deux  de  coteaux,  on  une  plaine 
qui  ne  se  fauche  et  ne  se  laboure  point  , niais  qui  reste  en  friche  pour  le  gibier. 

On  fait  encore  d*s  garennes  à eau  ou  à poissons,  qui  ne  sont  autre  chose  qu’un 
amas  de  planches  ou  de  fascines  qu’on  arrange  dans  les  grandes  pièces  d’eau,  comme 
étang  ou  rivière  , pour  y attirer  et  pocher  le  poisson  , mais  il  ne  s’agit  ici  que  des 
▼raies  garennes  à lapins. 

Position  de  la  Garenne. 

, * « 

Le  terrain  de  la  garenne  doit  être  sec  et  médiocrement  léger  , tenant  un  peu 
du  sable,  sans  être  ni  trop  fort  ni  trop  menu,  pour  que  le  lapin  puisse  y faire 
des  terriers  qui  ne  s’éboulent  point.  La  garenne  doit  être  sur  quelque  coteau  exposé  au 
levant  ou  au  midi  , parce  que  le  lapin  , qui  aime  la  chaleur  et  le  soleil  , ne  veut 
point  terrer  au  nord  , et  rarement  au  couchant. 

On  doit  surtout  éviter  les  lieux  marécageux  , car  rien  n’est  plus  contraire  aux 
lapins  que  l'humidité  et  le  froid  : il  est  bon  que  la  garenne  soit  un  peu  près  de 
la  maison  , mais  pas  trop  près  des  jardins  ; le  lapin  y auroit  bientôt  fait  le  dég.lt 
malgré  les  murs,  parce  qu  il  pénètre  extrêmement  loin  par  la  fouille;  ce  qui  est 
cause  qu’il  y a toujours  de  1a  stérilité  autour  des  garennes  et  clapiers.  Il  faut 
compter  pour  perdu  le  terrain  qui  borde  la  garenne 

On  fait  assez  souvent  la  garenne  d’un  bois  taillis  près  de  la  maison  , où  le  lapin 
puisse  se  loger. 

Le  lapin  est  cependant  mieux  sur  quelque  côteau  de  bruyères,  sableux  et  bien 
exposé  ; il  y est  plus  facile  à chasser,  et  il  peuple  davantage  que  dans  les  taillis, 
où  les  renards  et  les  chats  leur  font  continuellement  la  guerre  : outre  cela,  le 
lapin  fiit  toujours  tort  aux  taillis  dont  il  broute  les  surgeons  naissans  et  les  racines  , 
et  il  fouille  tout  le  terrain. 

Un  lieu  ainsi  peuplé  de  lapins  hors  d’un  taillis*  est  proprement  une  garenne. 
On  y doit  planter  beaucoup  de  pruniers  sauvages , fraisiers  , framboisiers  , mûriers  , 
genêts  , groseilliers  , romarins  , t t surtout  grand  nombre  de  genévriers;  car  les  lapina 
«ont  très  - friands  de  la  graine  de  ces  arbrisseaux  : si  le  tefrain  ne  produit  pas  d herbe 
de  soi-même,  on  y sème  du  laceron  , du  seucçpn  , du  thym,  du  serpolet,  des  chi- 
corées, laitues,  choux  , éclaires  , chardons  , navets  , pois,  et  c.  qui  font  une  bonne 
nourriture  aux  lapins,  pourvu  que  les  gros  légumes  n’y  dominent  pas. 

Quant  à la  clôture  de  la  garenne  , à moins  de  )a  faire  de  murs  profonds  et  contre- 
mnçonnés  en  terre  , comme  on  le  dirA  des  clapiers,  le  mur  sert  moins  à enfermer 
le  peuple  de  1a  garenne . qu’à  eu  défendre  l’entrée  aux  bétes  ennemies.  C’est  pour- 
quoi on  se  contente  de  les  clorre  d’un  fossé  profond  , qu’on  garnit  des  deux  côtés 
d’une  forte  haie  vive  , à laquelle  on  ne  laisse  aucun  trou  , ce  qui  fait  presqu’autant 
qu’un  simple  nttr.  Les  lapins  ne  quittent  point  le  lieu  où  on  les  a mis,  s’ils  s’y 
plaisent;  autrement  , quoique  l’on  fasse  , ils  n’y  resteront  pas. 

Pour  1rs  garennes  forcées  , un  mur  de  maronuerie  rustique  suffit,  pourvu  qu’il  ait 
trois  pieds  de  profondeur  , solide  en  terre,  et  deux  pieds  au-dessus  : le  surplus 
de  la  hauteur  qu’on  voudra  donner  à ce  mur  de  clôture  , peut  se  faire  de  simple 
bauge  ; et  cette  profondeur  de  trois  pieds  en  terre  est  suffisante  pour  contenir  les 
lapins  , parce  qu’ils  creusent  beaucoup  plus  pour  se  terrer  dans  leur  demeure  ordi- 
naire que  pour  en  sortir.  Le  haut  du  inur  , au  - dessous  du  chaperon  , doit  être 
garni  d’une  tablette  saillante  , ou  d’un  rouleau  d’épines  , régnant  tout  autour  , pour 
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empêcher  le  saut  ries  fouines,  des  chais  et  des  renards,  qui  entreraient  dans  1a 
garenne  et  détruiroirnt  le»  lapins. 

Plus  une  gareune  est  spacieuse  , plus  1rs  lapins  y profitent.  Quatre  à six  arpent 
Lien  peuplés  et  conservés  fournissent  tous  les  ans  plus  de  deux  cents  douzaines  de 
«npint.  On  peut  se  régler  sur  les  essais  des  premières  années,  quand  lu  gareune  est 
une  fois  peuplée.  11. ne  faut  pas  moins  «le  deux  mi  trois  arprus  de  gareputr  pour 
y avoir  une  centaine  de  lapins  de  fonds.  Ainsi  9 daus  une  garenne  de  cent  arpens  , 
il  n'en  faudra  jamais  laisser  pendant  1 hiver  plut  de  quatre  mille. 

Peuplement  de  la  Garenne . 

On  la  peuple  et  on  la  repeuple  , ou  en  achetant  des  hases  pleines  qu’on  y jette,  et 
dont  on  laisse  multiplier  la  race  sans  la  chasser  les  deux  premières  années , et 
fort  peu  la  troisième  ; ou  par  le  secours  du  clapier  , qui  est  une  voie  plus  prompte  p 
plut  sfirç , et  qui  coûte  moins. 

Par 'l’article  III  du  décret  du  n août  17891  le  droit  exclusif  dos  garennes  ouvertes 
est  aboli  , et  tout  propriétaire  a le  droit  de  détruire  et  de  faire  détruire,  sur  ses 
possessions  seulement , toute  espèce  de  gibier  , sauf  à se  conformer  aux  lois  de 
police  qui  pourroicnl  être  faites  relativement  à la  sûreté  publique  , etc. 

Des  Clapiers . 

Un  clapier  est  un  terrain  clos  de  murailles,  comme  un  jardin,  partie  couvert, 
partie  découvert , et  bien  maronné  , dans  lequel  on  enferme  et  l’on  nourrit  des 
lapins. 

Toutes  les  personnes  entendues  ont  un  clapier  pour  peupler  leurs  garennes,  et  les 
•*  repeupler  quand  elles  ont  été  dégarnies  par  quelque  forte  vente , ou  par  quelque 
béte  ennemie  : c’est  une  bonne  prévoyance  ; la  garenue  est  peuplée  tout  d’un  coup  , et 
s’entretient  bien  mieux  et  à moins  de  frais  , que  quand  , au  défaut  du  clapier  , il 
faut  acheter  des  bases  pleines.  Outre  cela,  les  lapins  de  clapier  peuplent  bien  plus 
que  ceux  de  garenne.  Le  clapier  sert  donc  à peupler  et  repeupler  les  garennes  y 
et  de  garenne  lui-tnéme. 

On  place  le  clapier  dans  quelque  Ÿoin  de  la  cour , du  jardin  , ou  dans  la  garenne 
même  , «fin  que  les  petits  s'y  fassent  , et  puissent  passer  commodément  du  clapier 
dans  la  garenne  , par  un  cûté  du  clapier  qu’on  laisse  laté  , pour  qu’ils  aillent  et 
tiennent  vers  leurs  mères. 

On  doit  mettre  dans  le  clapier  quelques  loges  , faites  avec  des  planches  ou  des 
pierres  plaies  en  forme  de  terriers  , pour  que  les  lapins  s’y  retirent  ; et  quand  le 
tout  est  en  état  , on  y jette  le  nombre  de  lapins  que  l’on  juge  nécessaire  pour  y 
multiplier.  On  y mgt  ordinairement  un  mâle  sur  vingt-cinq  à trente  lamelles  ; d’autres 
ne  donnent  que  dix  h douze  hases  à chaque  lapin  , mais  c’est  trop  peu;  plus  il  y 
a de  ft-mciL'S,  plus  le  peuple  augmente. 

Pour  que  les  lapins  ne  s'ouvrent  point  une  sortie  , en  fouillant  par-dessous  les 
murs  du  clapier  , on  observe  d’en  faire  les  fondemeos  bien  profonds  ; on  y fait  une 
maçonnerie  solide  , et  l’on  pose  du  pavé  , la  pointe  en  haut  , tout  autour  des  fon- 
dement ; les  lapins  ne  peuvent  point  creuser  au-delà  , et  demeurent  enfermés  dans 
un  petit  espace  , ils  y peuplent  û foison.  r 

Au  lieu  d'y  laisser  le  terrain  tout  uni  , on  le  met  par  petits  monts , afin  que  les 
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lapin®  s'amusent  à lo  fouiller  ; on  leur  donne  de  la  mousse  et  du  petit  foiit  pour 
faire  leur®  nids. 

On  les  nourrit  de  son  , d'avoine  , et  de  toutes  sortes  de  fruits  et  d'hcihcs  pendant 
l’été  ; l'hiver  on  leur  donne  du  son  sec,  du  foin  le  plus  menu  et  le  meilleur,  et 
quantité -d’autres  choses  auxquelles  ils  s'accoutument  aisément. 

Quand  il  y a quelques  femelles  pleines  qui  approchent  du  terme  , il  faut  tenir  la  i 
mâles  enfermés  dans  les  tanières  qu'on  leur  a faites}  car  souvent  les  lapins  détruisent 
les  petits  pour  jouir  des  mères. 

Ces  animaux  sont  extrêmement  chauds  , et  ils  multiplient  beaucoup  Les  lapines 
sont  sujettes  à la  superfétation  , c'est-à-dire  , à concevoir  de  nouveau  , quoique 
déjà  pleines  ; ou  en  a vu  mettre  bas  une  seconde  portée  quinze  jours  upres  la  pre-  , 
luière  , et  souvent  plus  t«Vt  p mais  alors  elles  tuent  la  première. 

Lu  peu  avant  que  les  hases  lapinent , on  doit  les  mettre  seules  dans  des  terriers 
particuliers  , et  les  y tenir  enfermées  avec  leurs  petits  jusqu'à  ce  qu'ils  puissent  se 
passer  d'elles;  ils  en  seront  mieux  élevés,  les  mères  plus  fécondes,  et  il'ii’y  aura 
pas  à craindre  que  les  vieux  mâles  tuent  les  jeunes.  On  peut  pourtant  lâcher  la 
hase  au  mâle  dans  quel  q n'en  droit  écarté  , peu  de  temps  après  qu’elle  a mis  bas 
ses  petits  , afin  qu’elle  en  conçoive  d'autres  qui  avanceront  toujours  pendant  qu'elle 
nourrira  les  premiers. 

Si  le  clapier  est  bien  garni  , aussitôt  que  les  petits  seront  assez  grands  pour  pou- 
* voir  se  passer  de  la  mère,  il  faudra,  les  mettre  dans  la  garenne  pour  la  peupler,  et 
en  même  temps  pour  les  rendre  sauvages  ; s’ils  restoient  plus  long -temps  dans  le 
clapier  , ils  deviendraient  lourds  et  endormis  comme  les  lapins  de  clapier  , qui  sont 
plus  gras  , mais  plus  pesans  et  bien  moins  bons  que  les  sam  âges  ; c’est  aussi  pour 
cela  qu’on  11e  doit  jamais  mettre  dans  une  garenne  les  lapins  de  clapier  , quand  ils 
sont  une  fois  grands  , parce  que  , n'étant  j as  as*e*  agiles  , ni  accoutumés  à courir 
comme  les  autres  f ils  sont  presqu^toujours  la  proie  du  reiurd. 

On  met  trois  mâles  sur  cent  femelles  de  1 1 pins  qu’on  jette  à la  garenne,  et  on 
les  y laisse  multiplier  jusqu'à  la  trois  âme  année  qu'on  commence  à les  chasser  mo- 
dérément , et  si  elle  n'est  pas  encore  assez  peuplée  , on  y met  toujours  du  peuple 
du  clapier  à mesure  qu'il  y en  rftiit. 

Autre  manière  de  peupler  une  Garenne. 

Il  faut  avoir  un  homme  assidu  et  fidclle  , lui  bâtir  dans  le  bois  une  maison  en 
lieu  commode  , avec  une  cour  d’environ  trente  pieds  en  carré  , fermée  de  murs 
de  terre  ou  de  cailloux  , et  couverts  de  chaume  , je  long  desquels  on  fera  des 
cages  à lupins  pareilles  à celles  où  l’on  nourrit  des  lapins  privés  f %ec  des  haies, 
comme  aux  lapins  de  clapier,  garnies  de  bouquets'à  suffisance  , selon  la  quantité 
de  lisses  qu’on  voudra  y mettre  , six  hases  à chaque  bouquet. 

On  laisse  à quelques  endroits  des  murs  de  la  terre  du  garennier,  de  petits  troua 
carrés,  su  Hua  ns  pour  que  les  lapreaux  qui  commenceront  à sortir  dans  la  cour, 
puissent  aller  et  venir  dans  les  bois  voisins  , sans  qu’ils  puissent  y rentrer  quand 
ils  seront  grandis  environde  deux  tiers.  Les  hases  entretenues  ainsi  , et  nourries 
de  son  , d’herbes  et  d'avoine  , donneront  presque  tous  les  mois  des  petits,  tant  qu’à 
la  fin  la  garenne  n’en  sera  que  trop  peuplée.  ’ 

Comme  le  grand  nombre  de  mâles  est  la  destruction  du  clapier  et  de  la  garenne  , 
il  faut  toujours  le  détruire  dans  l'un  et  dans  l'autre.  Pour  cela  on  y Lut  la  chassa 
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avec  des  furets  , ou  bien  on  les  rabat  avec  des  panneaux  ; et  de  tous  les  lapins  qu’on 
prend  , on  ne  détruit  que  les  mâles  , et  on  laisse  aller  toutes  les  femelles  , après 
leur  avoir  fendu  les  oreilles  pour  les  reconnoître  et  ne  pas  tirer  dessus  $ il  en  renaît 
• toujours  assez  de  mâles  , et  un  seul  suffit  À plus  de  cinquante  femelles. 

Klles  commissent  si  bien  que  leur*  milles  détruisent  leurs  petits  , que  quand  elles 
veillent  mettre  bas  , aussi- bien  en  clapiers  qu’en  garennes,  elles  se  creusent  un  terrier 
de  la  longueur  du  bras,  tjuVllrs  laissent  ouvert  jusqu’à  ce  qu’elles  y aient  lapiné  ; 
elles  font  leur  nid  tout  au  fond  avec  de  la  mousse  qu'elles  y portent.  Lorsqu’elles 
ont  mis  bas  , elles  s’arrachent  le  poil  du  ventre  pour  tenir  leurs  petits  chaudement , 
boui  llent  adroitement  le  trou  de  leur  tanière  avec  du  foin  , de  la  paille  , de  la 
terre  , et  tout  ce  qu’elles  peuvent  ramasser , afin  qu’aucun  mâle  ne  l’apperçoivc  : 
elles  ne  restent  dans  leur»  terriers  que  la  nuit  pour  y nourrir  leurs  petits*,  elles  en 
sortent  à la  pointe  du  jour  pour  aller  chercher  à vivre  , rebouchent  promptement 
leur  trou  y*  et  l’spplatissent  en  frappant  contre  avec  le  derrière  , en  sorte  qu’il  ne 
paroit  presque  pas  ; et  à la  fin  du  jour  elles  y retournent. 

Les  hases  sauvages  font  volontiers  leurs  nids  dans  les  vignes  , dans  les  chemins 
et  autres  lieux  fréquentés  qu’elles  rencontrent  > parce  qu'elles  y craignent-  moins 
le  renard.  Ainsi , quand  on  trouve  dans  sa  garenne  ou  ailleurs  , quelques-uns  de 
ces  trous  de  lapines  rebouchés  , il  ne  fuut  pas  y toucher  ; sinon  quelque  lapin  y 
eutreroit  et  tueroit  toute  la  nichée  ; ou  bien  la  mère  elle- même  , épouvantée  à 
l’abord  de  son  trou  , l'abandonnerait. 

Différence  des  Lapins  de  Garenne  d'avec  ceux  de  Clapier . 

Le  lapin  de  garenn%a  le  poil  plus  roux  et  moins  épais  que  celui  du  clapier,  et 
il  n’est  pfts  si  gros  , ni  si  gras  ; mais  il  il  a la  chair  bien  plus  délicate  , plus  agréable 
et  plus  saine  , parce  qu'il  vit  en  pleine  liberté  ffuts  un  grand  mouvement  , et  qu’il  ~ 
se  nourrit  souvent  de  plantes  aromatiques.  C’est  aussi  pourquoi  il  est  beaucoup  plus 
vif  et  plus  agile  que  le  clapier  , qui  est  lourd  , mélancolique,  quand  ou  le  met  en 
liberté  dans  la  garenne.  # 

Les  lapins  de  clapier  peuplent  beaucoup  plus  que  ceux  de  garenne  , parce  que 
ceux-ci  se  rencontrent  et  s’accouplent  moins  souvent  , et  qu'ils  ne  portent  que 
trois  ou  quatre  fois  l’an  ; au  lieu  que  dans  le  clapier  , les  buses  portent  presque 
tous  les  mois  de  l’année , excepté  quelquefois  le  mois  de  février. 

On  appelle  lapins  de  clapier  , et  communément  mangeurs  de  choux  , tous  les 
lapins  domestiques  , soit  qu'ils  viennent  d'un  clapier,  ou  qu’ils  aient  été  nourris 
dans  un  greniefjÿ^une  grange  ou  ailleurs  ; de  même  qu'on  qualifie  lapins  de  garenne  y 
tous  les  sauvages  , soit  lapins  de  vrai  garenne  , lapins  de  bois  , buissonniers  ou  autres. 

Au  reste  , il  ne  faut  pas  toujours  s’arrêter  à la  couleur  des  lapins;  car  il  y en  a 
de  blancs  , de  bruns  , de  noirs  , de  gris  , de  jaunes  et  de  bigarrés. 

• Soins  nécessaires  aux  Lapins.  / ’ . . 

Quand  les  lapins  sont  une  fois  bien  placés  , il  n'y  a d’autres  soins  à avoir  que 
de  détruire  , le  plus  qu'on  peut , les  mules  et  les  bêtes  ennemies  , pourvoir  à leur 
nourriture  , et  empêcher  qu’ils  ne  fassent  du  dégât. 

Les  clapiers  se  nourrissent  de  tout  ce  qu'on  leur  présente  , soit  foin  , fruits  t 
plantes  pot  a g-  res  , herbes  , etc.  les  sauvages  subsistent  des  fruits  , du  brout  des 
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feuilles  , écorces  et  racines  des  plantes  de  leur  habitation  , principalement  des  plantes  • 
m aromatiques  , comme  thym  , serpolet,  génièvre -,  et  si  la  garenne  est  trop  peuplée  , 
pour  qu’ils  aient  une  nourriture  suffisante  , ou  doit,  y semer  un  pou  d’orge  ou  d’avoine. 

Il  faut  aussi  leur  porter  du  foin  pondant  l’hiver  ,*  à cause  de  la  stérilité  de  la  saison. 

lin  leur  donnant  à manger , on  peut  aisément  les  accoutumer  à venir  au  sifflet  , 
pourvu  que  ce  soit  une  personne  qu’ils  aient  coutume  de  voir. 

Si  les  lapins  manquoient  de  nourriture  pendarft  trois  ou  quatre  jours  , ils  maigri- 
raient à l'excès  pendant  l’hiver,  et  la  première  portée,  la*  plus  hâtive  et  là  plus 
profitable  , en  seroit  considérablement  retardée.  Le  meilleur  fourrage  est  pour  eux 
le  regain  de  luzerne  ou  de  trèlle,  : ^ " . 

Dégât  que  font  les  Lapins . 

Le  voisinage  des  garenues  est  très-dangereux  pour  les  vignes  et  les  blés,  car  les 
lapins  paissent  souvent  par  troupes  le  blé  en  herbe  ; ils  broutent  aussi  les  bourgeons 
de  la  vigne  ; et  quand  la  terre  est  couverte  de  neige  , ils  rongent  les  racines  et  Ici 
écorces  du  plant  , jusqu’à  trois  pieds  de  hauteur. 

Le  moyen  le  [dus  sûr  pour  prévenir  ces  désordres,  c’est  de  leur  donner  assez  de 
foin  à manger  dans  les  bois  sur  la  fin  de  l’hiver  , et  au  commencement  du  printemps, 
temps  où  ils  sont  le  plus  allâmes. 

Pour  écarter  les  lapins  de  leurs  vignes  pendant  qu’elles  sont  en  bourgeons  , et 
de  leurs  blés,  lorsqu’ils  sont  en  herbe  , il  y a des  personnes  qui  y font  fondre 
du  soufre,  y trempent,  par  un  bout  , des  hâtons  de  saule  fort  menus  et  fort  secs  , 
les  fichent  en  terre  par  l’autre  bout  tout  le  long  des  bords  de  la  pièce  de  terre 
qu’ils  veulent  conserver,  àsix  pieds  l’un  de  l’autre,  puis  ils  y mettent  le  feu  : les 
lapins  qui  haïssent  l’odeur  du  soufre,  n’approchent  point  de  la  pièce  y soufrée  ; et 
comme  cette  odeur  dure  quatre  ou  cinq  jours  , il  n’y  a qu’à  recommencer  de  quatre 
jours  en  quatre  jours  , jusqu’à  ce  que  le  bourgeon  de  la  vigne  et  le  blé  soient  hors 
de  danger.  * • 

Mais  quand  le  lapin  domine  trop,  on  ne  peut  le  ruiner  qu’à  force  de  le  fusiller, 
et  de  le  fureter  avec  des  furets  et  poches  pendant  l’hiver , ou  le  prendre  au  panneau 
dans  l’été. 

Moyen  de  détruire  une  Garenne . 

Pour  détruire  une  gnrenne  , on  choisit  dans  l’hi\er  un  jour  assez  froid,  et  nome 
assez  pluvieux  pour  que  les  lapins  soient  terrés.  Pour  plus  grande  sûreté  , on  fera 
une  battue  aux  environs.  Cet  animal  timide  , supposé  qu’il  soit  dehors  , se  hâtera  d'y 
rentrer,  et  ne  cherchera  pas  àcn^or(ir  tant  qu’il  entendra  du  bruit.  Après  avoir 
reconnu  tous  les  trous,  et  même  les  avoir  agrandis,  on  les  charge  de  mauvais  bois 
r t on  met  le  feu  à tous  en  même  temps,  en  Continuant  de  faire  beaucoup  de  bruit. 
L\  ffet  de  la  fumée  est  de  vicier  l’air  intérieur  , et  d’j  suffoquer  les  lapins;  Lorsque 
le  bois  est  aux  trois  quarts  consumé,  des  hommes  armés  de  pioches  et  de  pelles, 
jm Missent  la  braise  et  le  reste  du  bois  dans  les  terriers , ils  en  battent  les  eûtes 
v et  les  bouchent  avec  des  pierres  et  de  la  terre,  de  manière  que  la  fumée  ne 
aorte  d'aucun  côté.  Quelques  jours  après , on  retourne  sur  les  lieux  , on  ^sitc  de 
tous  côtés  si  les  anciens  terriers  sont  ouverts  , et  s’il  y en  a de  nom  eaux,  oii  recom- 
mence U même  opération  avec  les  mêmes  soins , et  il  est  rare  qu’on  ne  réussisse 
pas  cette  seconde  fois. 
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Bêtes  ennemies  des  Lapins. 

Les  renards  et  autre»  bête»  carnassière»,  les  chat»,  tant  domestique»  que  saurage» , 
sont  tous  grand»  de.trncteur»  de  lapin»;  ce  n’est  qu’à  force  de  leur  tendre  des  piège* 
et  de  les  chasser , qu’on  peut  en  préserver  la  garenne. 

La  manière  de  les  détruire  avec  des  gobe»  de  noix  vomiques  et  de  graisse  qui 
les  empoitonne  , est  trftp  dangereuse  pour  les  chions  , il  ne  faut  pas  la  risquer. 


Fin  du  Livre  second  de  la  seconde  Partie. 
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LES  'PLANTS  CHAMPÊTRES. 


E T 


• Les  Haies  , Fossés , Chemins , Bornes  , et  c. 

Il  ne  faut  point  confondre  le»  plant»  champêtres  arec  ceux  du  jardinage;  le» 
productions  du  jardin  sont  des  élèves  domestiques  , des  plants  choisis  , qui  doivent 
presque  toute  leur  bonté  à Part  ; on  le  verra  au  traité  du  jardinage.  Il  s’agit  ici 
des  | lants  grossiers,  productions  volontaires  de  la  nature,  que  l’homme  n’aida 
presqu’en  rien.  * • 


CHAPITRE  PREMIER. 

• . 

Utilité  et  culture  générale  des  Plants  champêtres. 

* * * 

JL  A culture  des  terrcs*n’a  rien  de^si  noble,  de  si  varié,  do  si  agréable  et  de 
si  fructueux,  que  ^es  plants;  il  y en  a une  grande  quotité,  tous  de  différentes 
«espèces.  Les  arbres  champêtres  servent  à embellir  une  maison , par  les  bois  et 
bosquets  , par  les  avenues,  les  routes  et  l’abri  qu’ils  y forment;  ils  servent  encore 
à l’enrichir  par  les  moissons  de  fruits  qu’ils  rapportent  d’nux-racmcs , par  les  bois 
qu’on  y trouve  toujours,  soit  pour  chauffer  ou  pour  bâtir. 

Les  plants  £pnt  de  tous  pays  , et  il  n’y  a pas  de  terroir  qui  n’en  puisse  nourrir 
de  plusieurs  sortes;  on  en  peut  mettre  par  tout,  même  en  pleins  champs,  sans 
que  cela  fasse  tort  aux  grains  et  autres  productions  des  ^terres.  U n’y  a qu’à  con- 
stiper le  genpe  de  la  terre  et  y mettre  les  plants  propres  , ils  réussiront  toujours. 

• Ainsi  on  voi(  des  campagnes  entières  couvertes  de  cerisiers,  d’autres  de  noyers, 
d’autres  aiment  1rs  châtaigniers,  d’autres  les  pommiers  e^poiriers  : d’autres  n<^ 
veulent  que.  des  oliviers,  etc. 

Quand  le -fruit  donne  (et  il  donne  ordinairement  d’année  à autre,  et  ne  passe 
guère  la  troisième  année),  la  récolte  en  est  quatre  fois  plus  abondante  et  plus 
lucrative  que  celle  des  plus  beaux  grains  : par  exemple  , un  seul  poirier  donnera 
de  quoi  faire  trois  pièces  de  cidre,  qui  se  vendront  dix  livres  pièce;  les  oliviers, 
les  noyers  , les  maronniers  et  les  châtaigniers  fournissent  de  même  des  dépouilles 
abondantes r outre  celles  doi  fonds  de  terre  quilles  nourrissent»  (/est  pourquoi  9 
" Tome  /.  • V v t v 
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la  nouvelle  liaison  rustique.  « 

i en  multipliant  ses  plants,  on  multiplie  ses  richesses  : et  si  le  domaine  que  l'on 
a , est  «l’un  fonds  assc*  bon  ou  assez  diversifié  pour  qu'on  prisse  y avoir  plusieurs 
sortr-s  de  fruitiers  chaAipétres , il  faut  y tu  faire  les  plus  beaux  plarfts  que  lTon 
**  pourra  : si  une  vspèce  mai^ne , l'autre  ne  manque^  pas}  £t  ces  fiuits  saison- 
niers donnent  du  moins  de  temps  à autre.  On  é^lue  ordinairement  à vingt  sous 
de  revenu,  chaque  pied  d'arbres  fruitiers  l'un  portant  l’autre,  soit  châtaignier, 
noyer  ou  prunier.  # 

Les  arbres  qui  ne  rapportent  pas  de  fruits  , servent  toujours  à l'ornement  et 
à l*ul il ité  }*  quelques  arpents  plantés  de  chênes,  d'ormes  ou  de  jiétres  , meme  de 
trembles,  vendus  dans  leur  temps,  valent  depuis  le  quadruple  jusqu'au  centuple- 
du  fond*.  Le  plant  est  toujours  d’un  produÿ  considérable  qui  vi«Eit  tôt  ou  tard  , 
presque  sans  soins , puisqu’il  n'y  a qu’à  labourer  le  pied  de  l’arbre  Tt  en  ôter  le 
bois  mort  ; et  presqu'atissi  sans  dépense  , puisqu'il  n'y  a qttt  celle  du  premier 
achat  des  plants;  encore  épargne  t on  cette  dépose,  en  mettant  quclqu'arpcgit 
de  terre  en  pépinière  qui  fourniront  de  quoi  garnir  tout  le  domaine  ; en  sorte 
qu'outre  l'épargne , on  a le  plant  sfir  .et  choisi. 

Aussitôt  «pie  l’on  est  maître  d’une  propriété  territoriale,  il  faut  s’appliquer  à 
la  bien  planter,  et  à faire  d'abord  les  pépinières  «les  différions  plants  convcnafdes  , 
parce  «pi'ils  croissent  insensiblement,  et  qu'au  bout  de  quatre  ou  cinq  ans  on  «n 
jouit  ; si  on  néglige  ce  temps,  cela  remet  à dix  ans.  On  doit  donc  planter  de 
tous  les»  plants  propres  aux  dTiférens  terroirs  dit  domaine,  soit  futaies,  arbres 
fruitiers  , aquatiques  ou  autres;  en  planter  le  plus  que  l’on  peut,  c*t  par  tout  où 
il  peut  en  venir  j soit  yergers , terres  ou  pleines  «campagnes , bordures*de  chemins, 
haies  et  fossés  ; môme  faire  quelques  touffes  ou  bouquets  de  plants,  dans  les 
endroits  des  terres  labourables  qui  se  trouvent  le  moins  bons  ; cela  garnit  un 
mauvais  terrain,  devient  abri  et  reseource  : il  faut  enfin  soigner  et  Entretenir  son 
plant,  en  remplaçant  ou  ea  faisant  remplacer  les  morts  par  \<f  fermier,  qu’on 
oblige  pour  cet  effet,  par  son  bail,  d’avoir  une  pépinière  bien  fournie,  ou  ù 
mettre  de  nouveaux  arbres  en  la  place  de  ceyx  qui  manqueront , qu’on  lui  aban- 
donne quelquefois  , à la  charge  d’en  fournir  un  certain  nombre  de  jeunes  pour 
un  mort.  ® ^ 

Les  frtiits  sont,  après  lé  pain,  la  meilleure  nourriture.  L'utilité  publique  et* 
l'intérêt  particulier  exigent  de  grandes  et  nombreuses  plantations  : le  propriétaire 
y a des  fruits  , du  bois  , Tqui  l'enrichissent  ; 1rs  chemins  en  spnt  plus  beaux , plus 
surs,  plus  aisés;  le  voyageur  y trouve  de  l’ombre  et  des  fruits,  et  ^abondance 
de  chaque  particulier  fait  celle  de  l'état.  • 

En  un  mot  c’ist  le*  plant,  et  surtout  le  plant  de  futaie  qui  fait  la  beauté  et 
la  richesse  d'une  propriété.  Ahisi  on  doit  planter  par  tout,  dans  les  rideaux,  d^is 
les  haies,  dans  les  cours  et  ravines,  le  long  des  chemins,  dans  fcs  terres  aux 
champs,  etc.  Un  rideau,  par  exemple,  ou  le* bord  d’une  haie  dont  le  terrain# 
demeure  perdu  , s'il  • cinq  pas  de  large  sur  cinq  cents  de  long  , peut  supporter 
deux  ou  trois  rangs  d'ormeaux  , et  deux  cents  ormeaux  pour  le  moins  à chaque 
rang , et  ces  quatre  ou  six  cents  ormes  au  bout  de  quarante  t»u  cinquante  ans  qu'ils 
auront  acquis  leur  grosseur , sont  vendus  environ  unc-pistolc  chaque  pied;  ce  qui 
vaut  souvent  mieux  que  le  fonds  de  la  terre,  outre  le  produit  que  rébranchage 
donne  pendant  le  temps  de  la  crûe  de  ces  arbres.  * 
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Quels  Plants  convieunent  aux  differentes  sortes  de  ferres. 

Il  faut  planter  sur  tirs  montagnes , au  levant  ou  au  midi  , dans  les  pays  clmuJs, 
des  oliviers.  #Au  couchant  et  au  nord,  des  châtaigniers,  des  cormiers,  etc. 

Dans  des  terres  fortes,  soit  plaines  ou  autres,  des  ponrtniers  et  poiriers,  des 
noyers,  des  mûriers,  des  chênes,  des  ormes,  des  hêtres,  des  frênes,  etc. 

Dans  des  terres  légères  , dfcs  cerisiers,  des  merisiers,  etc.,  des  néfliers,  des 
cornouillers,  des  tilleuls,  des  sapins,  etc. 

Da  nsaes  terres,  pierre  us  cj , des  amandiers,  du  charme,  du  hêtre,  des  ifst  etc. 

Dans  des  terres  humides  , toutes  sortes  d’arbres  aquatiques  et  autres  , dont  on 
parlera  nu  chapitre  IV  de  ce  livre. 

Dans  les  lieux  humides,  les  plants  croissent  ordinairement  plus  vite,  plus  haut, 
et  ont  plis  de  feuilles  et  de  fruits;  mais  ils  n’ont  jroint  tant  de  saveur  et  de 
colons  que  dans  les  autres  endroits,  et  ils  se  gardent  moips.  * • 

De  mé.nc  pour  l’usage  des  bois,  les  arbres  qui  viennent  dans  des  lieux  froids, 
humilies  ou  trop  ombrages  , sont  toujours  tendres , et  ne  sont  bons  à employer 
qu’en  menuiserie  <U  non  en.  charpente  \ mais  pour  les  arbres  qui  viennent  dans 
des  endroits  secs  et  bien  frappés  du  soleil , ils  sont  toujours  durs  , et  très-bons 
pourries  bàtimens  et  autres  ouvrages  de  charpente. 

Les  plants  qui  ont  été  élevés  en  pépinière  , valent  mieux  que  xeux  qu’on  9 
.trouve  dans  les  bois  i4  buissons , parce  qu’ayant  meilleur  pied , plus  de  chevelu 
et  les  racines  plus  épatées.  Ils  traitassent  davantage  sur  la  surface  «de  la  terre  et 
s’y  nourrissent  bien  5 au  lieu  que  les  autres  sont  revêche»,  piquent  davantage  fct 
avortent  souvent*  Par  la  même  raison,  quand  on  lève  du  plant  dans  des  bois, 
les  tiges  jeunes  et  foibles  reprennent  plus  sûrement  et  avancent  autant  que  de 
plus  fortes. 

Les  arbres  viennent  plus  vile  dans  fes  lieux  humides  qu’ailje*ira 5 mais  ils  y 
durent  moins  , parce  que  leurs  racines  se  pourrissent  dès  qu’ellee  ont  atteint  l’eau  : 
c’est  pourquoi  on  les  y plant? sans  fosse  et  sur  motte  ; il  n’en  faut  excepter  que 
les  arbres  vraiment  aquatiques. 

Pour  avoir  des  plants  qui  bourgeonnent  et  fleurissent  de  bonne  heure , on  ne 
doit  planter  que  des  arbres  qui  aient  la  sève  hâtive  ,tlt  qui  en  aient  beaucoup;  cc 
çont  ceux  qui  reverdissent  et  fleurissent*! es  premiers  , tels  sont  les  acacias , les  coignas-  . 
liers,  les  amandiers,  merisiers,  pruniers,  et  généralement  tous  les  fruits  à noyau; 
et  après  eux,  ÿ‘$  bois-blancs,  le  marronnier  d’Inde,  le  sycomore,  etc. 

Pour*avoir  dès-plants  prompts  à venir , on  plante  fies  châtaigniers,  de9  saules, 
des  aulnes  et  tilleuls  : tohs  ces  plants  jettent  plus  en  cfhq  ans  , que  le  chêne 
ne  fait  en  dix.  •,  » 

Pour  gvoir  de  bons  plants  qui  durent  long-temps  , et  qui  fassent  bien  du  profit, 
il  faut  planter  des  chênes,  des  châtaigniers,  des  ormes  et  du  charme  : tous  ces 
arbres,  à l’exception  du  châtaignier,  sont  longs  à venir  et  jettent  peu;  mais  il» 
aont  de  longue  durée  A de  grandi  profit. 


• Arbres  tou j ours  m'y?  rts. 

Les  arbres  toujours  verts  sont  les  yeuses  cru  chênes  verts  , les  lièges , les  olivier; 
le  s pii. s , les  sapiLsles  cèdres  , les  cyprès  et  toqs  les  wbres  résineux  , 'à  l’excejfc< 
« • V v Y T 2 


yoS  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

«lu  mtlèsej  les  palmiers,  arbousiers,  mirobolaniers , les  vrais  sycomores,  le  buis, 
l’if,  le  savinicr , le  genévrier,  le  houx,  les  alaternes  et  le  romarin  , sans  compter 
les  orangers,  citronniers,  myrtes,  lauriers thyms , e^c.  Ainsi  on  peut  jouir 
d’une  verdure  perpétuelle  en  plantant  de  ces  arbres  ou  arbrisseaux  en  plein  vent, 
en  buissons  ou  en  paliftsades.  * 

Distribution  economique  des  Plants  champêtres . 

• 

On  a,  pour  le  couvert  et  pour  le  bois,  les  ‘chênes  , ormes,  hêtres  , tilleuls  , 
frênes , sapins  , et  c.  On  «net  ces  plants  de  haute  futaie  en  avenue  et  en  routières 
simples  ou  doubles,  en  bosquets  c'bçfus  et  en  carrés  réguliers,  soit  simples,  en 
échiquiers  ou  en  quinconces*  Les  marronniers  d’Inde  , acacias  et  sycomores  ne 
sont  que  pour  le  couvert. 

# Les  oliviers,  noyers,  châtaigniers  , marronniers,  pruniers,  cerisiers,  mûriers, 
pommiers  et  poiriers  sC  mettent  en  vergers  et  en.  avenues  ou  routières,  plu#  pour 
•le  fruit,  que  pour  l’ornement,  auquel  ils  ne  laissent  pas  de  contribuer. 

Il  faut  préférer  et  multiplier  les  espèces  qui  se  plaisent  dans  fe  lieu  , le  fong 
des  chemins  ; pour  perdre  moins  de  terre  ; on  plante  des  no^rs , des  ormes  , des 
chênes , des  hêtres  , et  des  fruits  amers  ou  àrres  pour  faire  du  cidre  ; mais  on 
^ doit  avoir  soin  que  les  tiges  de  ces  arbres  soient  hautes,  bien  fossoyées  et  armées 
de  cordons  de  paille  et  d’épines,  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  ei%état  de  se  défendre. 

Les  propriétaires,  qui  ne  tendent  qu’à  augmenter  leur*  ferm  ges,  ne  plantent 
que  des  arbres  fruitiers,  dont  le  fermier  a tout  lé  profit  : d’autres,  au  contraire, 
ne  plantent  que  des  arbres  de  futaie,  dont  l’ornement  et  le  bojs  n’est  que  pour 
eux,  sans  que  le  fermier  en  jouisse.  Riais  il  vaut  mieux  qu’il  y ait  sur  chaque 
terre,  toutes  sortes  de  plants,  elle  en  est  plus  vivante  \ ceux  de  futaio  occupent 
ordinairement  Ifs  dehors,  et  fondant  l’abri  et  l’enceinte  des  fruitiers. 

La  vraie  saison  pour  planter,  est  de  novembre  à février  ( dç  brumaire  à plu- 
viôse). On  peut  planter  tout  l’hiver,  pourvu  qu^la  gelée  n’ait  pas  pénétré  plus 
d’un  demi-pied  .en  terre,  et  qu’il  ne  tombe  ni  plu^g  ni  neige  pendai^  qu’on 
plante.  Si  la  forte  gelée  surprend  durant  ce  travail , il  faut  couvrir  ade  fumier 
les  racine*  des  arbres  qui  restent  à planter  ; et  quand  il  aura  dégelé , les  mettrp 
# en  terre.  ' ' • 

Il  ne  faut  planter  que  des  arbres  jeunes  et  vifs  î^lcs  rebuts  des  pépinières  et 
tous  les  plants  vieux  ou  défectueux,  sont  du  temps  perdu  pour  ^cs  bons  plants 
qu’on  auroit  rois  en  leur  pince.  • « 

Il  est  bien  nécessaire  de  connoître  le  terrain  et  le  climat  où  l’on  vei»  plrnter  , 
pour  n’y  mettre  que  des  arbres  convenables  : être  sûr  d’ou  ils  viennent , et  savoir 
que  des  plants  élevés  en  vallée  réussissent  rarement  en  campagne,  parce  qu’ils 
tout  accoutumés  à une  nourriture  trop  humide  et  à un  air  trop  mou. 

On  ne  doit  planter  les  arbres  de  futaie  dans  la  campagne  4 qu’à  sept  pieds  et 
df  mi  de  l’héritage  de  son  voisin , surtout  du  côté  d’où  le  «oleil  lui  vient , à cause 
du  tort  que  font  les  racines,  l’ombre  et  l’égoôt  des  hauts  plants,  principalement 
les  ifs.,  les  hêtres,  les  frênes , les  chênes  et  les  ortnes.  il  est  même  à propos 
de  laisser  environ  vingt  pieds  de*  (fistance  entremis  sortes  d’arhres  ett!es  grains , 
bAtimens  , murs  et  arbres  de  moindre  tige  qu’op  veiil  avoir  au-delà,  parce  que. 
JesfacinCb  et  les  télés  des  grands  arbres  aflauient  les  plauts  d’à  côté;  et  péné- 
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trant  sous  les  murs  voisins , ils  les  ébranlent  quand  ils  sont  eux-mêmes  ébranlée 
par  le  vent;  mais  On  peut  semer  du  sainfoin  ou  du  trèfle  entre  deux. 

Dans  les  endroits  exposés  aux  gros  vents  , on  met  dés  arbres  qui  ont  peu  d« 
tête  ou  beaucoup  de  racines,  comme  chênes,  frênes  et  ormes,  et  on  les  plante 
drus,  pour  qu’ils  so  soutiennent  mieux , et  qu’ils  donnent  plus  d’abri  aux  b:\tirutns 
ou  aux  vergers  qu’on  veut  mettre  à couvert.  On  ni:  doit  même  y planter  des 
arbres  fruitieis  , qu’spsès  avoir  tu  la  précaution  de  leur  former  un  abri  du  côté 
des  mauvais  vents,  par  Tjuclques  allées  d’arbres  de  haute  futaie  , ou  du  moins 

par  quelque  forte  et  double  baie  garnie  de  hauts  plants  qu’on  aura  fait  en  douve 

huit  à dix  ans  avant  que  #de  planter  les  arbres  fruitiers  en  vergers,  herbages  , 
courtils  ou  clos. 

• Tou*  les  arbres  qu’oo  plante  pour  futaie,  se  plantent  ordinairement  debout*  et 
sur  terre  plate  ; mais  ils  viennent  plus  vice  et  sont  plus  surs  quand  on  les  plante 
tout  petits  en  donve , c’est-à-dire,  horizontalement  dans  les  côtés  des  digues  des 
fossés  qu’on  relève  exprès  pour  cet  effet  : on  les  y mot  fort  drus  sur  chaque  ligne, 

et  on  les  garnit  d’une  contre-haie  vive  ou  sèche  à l’abri  de  laquelle  ce  jeune  plant 

se  fortifie  et  a’élèvq  ensuite  avec  vigueur. 

Les  fruits  à pépins  se  plantent  ordinairement  à plus  grande  distance  que  les 
fruits  à noyaux , parce  que  leur  tète  devient  plus  forte  et  plus  large.  L’intervalla 
^îes  plants  dans  les  terrains  sablnuncux  est  do  deux  pied^  de  ^noins  que  dans  Ica 
fonds  humides,  parce  que  les  arbres  s'étendent  davantage  dans  ceux-ci.  Les  arbrea 
de  futaie  se  plantent  aussi  drus  que  l’on  veut  dans  les  bons  fonds  , surtout  quand 
c’est  pour  former  des  bosquets  et  du  couvert;  pour  profiter  de  t^ut  le  terrain, 
on  observe  les  alignemens  , et  au  reste  on  ne  laisse  que  les  espaces  proportionné* 
pour  le*  ailles  et  les  autres  pièces  d’ornement. 

L’orroe  est  Tunique  arbre  do  futaie  qui  «Souffre  volontiers  qu’on  l’étête  ; on 
l’ébranchc  souvent  et  à raz  du  tronc,  pour  que  la  sève«recotivrc  la  coupe. 

Le  temps  le  plus  propre  pour  ébrancher  ou  élaguer  les  arbres,  est  au  mois  de 
février  (pluviôse)  , le  risque  de  la  gelée  et  de»  grosses  pluies,  très-dangereuses 
pour  les  arbres  nouvellement  ébranchés  , est  alor^passé.  Le  chêne  , lé  hêtre  et 
le  châtaignier  ne  s’ébranchcnt  plus  quand  leur  tige  est  formée.  On  fait  des  coupea 
réglées  de  l’é branchage  ou  toute  des  ormes,  des  tilleuls,  des  trembles  et  del 
peupliers,  de  même  que  de  la  tête  des  saules. 

On  peut  couper  la  tète  à la  plupart  des  arbres  fruitiers  en  les  plantant , les 
ormes  et  tous,  lis  bois-biaucs  qui  ont  le  corps  solide  et  sans- moelle  : cela  se  fait 
souvent  pour  les  rajeunir  et  les  redresser  ; mais  le  chêne  et  tous  les  arbres  à moelle 
ne  veulent  pas  être  dictés.  Il  ne  faut  pas  Qièiue , en  élaguant,  couper  de  gros 
bras  aux  arbres  qui  sont  dans  leur  force  ou  sur  le  retour;  surtout  du  côté  dca 
g ands  vents;  parce  qu’outre  l’abri  qu'on  sV>t<t , le  tronc  des  arbres  s’abreuvant  par 
les  grandes  plaies  qui  ne  se  recouvrent  point,  ils  dépérissent  bien  vile  et  ne  sont 
propres  à aucuns  puvrages. 

Le  frêne  est  l’arbre  de  futaie  le  plus  propre  à remplacer  quelque  pi^:c  vide, 
parce  qu’il  reprend  bien  à l’ombre,  malgré  L'égôty  des  autres  arbres.  Le  ch  irme 
a le  Qéme  mérite  : l’un  et  l’autre  s’étèlent  et  s’élaguent  comme  l’orme. 

41  ne  faut  ni^re  dans  les  champs  et  dans  les  avenues  que  des  arbres  forts  et 
hauts  de  tig?s,  afin  qu’ils  résist  rit  mieux  aux  ins  ilf*»?  des  bestiaux  et  des  paysans. 

Ou  les  prend  ordinairement  4 l’*lg©  de  sep^  ou*huiC  aifi» , parce  qu’ils  ont  alors 
quinze  à vingt  pieds  de  haut  sur  huit  pouces  au  moins  de  gi obscur. 
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Quand  on  plante  des  arbres  de  tige  fraîchement  élêtés , il  faut  écheniller  Ici 
jeunes  brandies  qu’ils  auront  poussées. 

Si  la  gtlée,  pendant  quelques  gros  hivers,  a entamé  des  arbres,  on  aoupe  tout 
ce  qui  est  gelé,  et  on  va  jusqu’au  vif;  ils  repousseront  et  donneront  de  nouveaux 
arbres  au  bout  de  cinq  ou  six  ans,  surtout  les  châtaigniers;  mais  pour  les  pom- 
miers, ils  se  gèlent  jusqu’aux  racines. 

. Lorsqu’on  abat  d’anciens  arbres  de  futaie , pour'  en  replanter  de  jeunes  en  U 
place , il  faut  y mettre  des  espèces  différentes  de  celles  qui  y étoient , comme 
des  hêtres  ou  des  frênes  au  lieu  d’ormes  , afin  que  les  sels  de  la  terre  soient  neufs 
pour  le  nouveau  plant.  On  doit  aussi  observer  de  le  point  mettre  dans,  les 
places  qu’occtipoient  les  anciens  arbres,  mais  dans  de  nouveaux  trous  qu’on  fera 
à tâté,  quand  les  anciennes  souches  et  racines  seront  bien  pourries  et  réduites 
en  terreau  : pour  cet  effet  on  les  étouffe  en  les  couvrant  de#  terre,  afin  qu’elles 
ne  repoussent  point. 

Comme' les  plants  sont  exposés  en  campagne  à la  foi  publique,  dans  les  pays 
bien  policés  il  est  défendu  de  les  rompre  , couper  ou  briser  , de  faire  aucun  délit 
dans  les  bois,  de  scier,  charmer,  ceinturer,  éhouper  les  arides  et  d'arracher  les 
haies,  sous  peine  de  punition  et  d’amendes;  selon  le  nouveau  edde  rural,  décret 
du  ii  décembre  1789. 

V oyez  pour  les  byis  o^fu  taies  ce  qui  en  sera  dit  dans  la  suite  de  ce  premier  volumqi 
et  dans  le  second , au  traité  du" jardinage. 

V ergers  , Ouches , Court! Is , ou  Herbages  plantés . 

Les  vergers  sont  des  clos  fermés  de  murs  ou  de  haies  vives  , et  rempli| d’arbres 
fruitiers  à plein  vent,  pomaria.  On  y recueille  beaucoup  de  fruits,  et  Hs  y sont 
bons  , p.irce  que* les  arbres  de  haute’  tige  donnent  plus  de  fruits  que  les  arbres  nains 
des  jardins  , et  ils  .ont  pl rts  de  goût  étant  exposés  au  grand  air  , et  au  plein  soleil. 
Ces  clos  sont  de  grand  profil,  parce  qu’ils  fournissent  fruits  et  pâturages. 

On  y peut  mettre  toutes  sortes  de  fruits  à haute  tige  5 en  poires  f celles  d’hiver 
qui  tiennent  sur  l’arbre  y réuniront  mieux  que  les  gros  fruits  d’été  , comme  le 
neuré,  ct*c.  qui  seraient  trop  facilement  abattus  par  le  vent.  On  les  entremêle  de 
cerisiers,  de  pruniers,  de  quelques  noyers;  ou  bien  l’on  fait  des  cantons  séparés 
de  ces  derniers. 

Tant  que  le  plant  est  jeune  et  le  terrain  peu  ombragé,  on  le  laboure  tous  les 
ans,  on  y récolte  des  mars  et  des  légumes;  et,  quand  le  plant  est  trop  fort,  pour 
qu’il  puisse  venir  dessous  autre  chose  que  de  l’herbe  , 011  la  laisse  fortifier  pour  y 
mettre  les  bestiaux  en  pâtures:  souvAt  même  on  fait  une  première  récolte  en  foin  , 
quand  c’est  un  fonds  humide.  On  fait  parquer  les  .bestiaux  dans  ces  pâtures , 
tant  pour  s’y  nourrir  et  engraisser  , crtie  pour  en  fortifier  l’herbe  et  le  plant  par  leurs 
excrémens:  on  donne  la  première  herbe  aux  chevaux;  ensuite  on  y fait  pâturer  et 
parquer  les  vaches,  et  en  dernier  lieu  les  moutons.  • 

Ce  qiiM-egarde  les  pépinières  et  la  culture  des  plants,  sera  expliqué  dans  le  tome 
second  au  traité  du  jardin  fruitier. 

Les  lieux  plantés  d’une  seule  espèce  de  plants  , soit  fruitiers  ou  auti#  , en 
prennent  le  nom.  Ainsi  on  di^une  cerisaie , unolivet,  une  châtaigneraie,  prunelaîe  , 
pommeraie,  chênaie,  hêtraie  <^fi  hètriUet , ormaie  , tillet , sapinière,  frênaie, 
t remblaie,  aunaù*,-  saussaie  et  oseraie  , pour  dira  un  lieu  planté  de  cerisiers, 
d’oliviers,  etc.  • * . 
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CHAPITRE  H. 

Des  Arbrcç  champêtres  portant  fruit. 

% 

On  partage  ces  plants  rustiques  en  fruitiers  pepins  , fruitiers  à noyaux  , frui- 
• liera  à coques  , et  fruitiers  à glanés.  Dans  le  gr.iud  nombre  d’arbres  que  ce  chapitre 
présento  , on  doit  s’appliquer  à multiplier  les  espèces  qui  réussissent  le  mieux  dans 
•chaque  terrain,  et  celles  qui  doivent  ètra  d’un  meilleur  produit.  Mais  si  on  plant,»} 
des  arbres  qui  ne  soient  bons  qu’en  fruits,  il  n*en  faut  point  mettre  au-delà  de  la 
consommation  qui  peut  s’en  faire  : ainsi  on  sent  bien  qu’j  est  inutile  de  planter  de 
grandes  pommeraies  dans  un  bon  vignoble  , ou  de  belles  cerisajcs  loin  de§  villes. 
Mais  le  long  des  chemins  ou  voieries  dans  la  campaguS  , les  cane»  qu’on  y plantera 
quand  on  est  éloigné*  des  villes,  fourniront  du  bois  à brûler  et  du  charronage;  et 
les  arbres  fruitiers  toute  espèce  sont  d’un  bon  rapport  près  des  grandes  villes. 

% 

Article  I.  Des  il  rbres  champêtres  portant  fruits  à pépins . 
Du  Pomnyer , Pomus , et  du  Voilier , Pynis. 

Les  pommiers  sauvages  qui  s’élèvent  naturellement  d ms  les  forêts,  ne  deviennent 
que  d’une  moyenne  grandeur.  Des  pommiers  cultivés,  les  feus  forment  de  grands 
arbres  qui  soutiennent  assez  bien  leurs  brandies,  telles  sont  quelques  espaces  de 
pommiers  à cidre,  élevés  de  pépins;  les  autres  sont  plus  grand* en  étendue qu'en 
hauteur  , leurs  branches  pendant  fort  bas.  • 

* Le  potier  en  général,  est  un^irand  et  W*l  arbre  qyi  s’élève  droit  et  soutient  bien 
ses  branches;  ses  variétés  se  distinguent  par  la  grandeur  et  la  C>rce  de  lurbre, 
la  soldeur  des  bourgeons,  forme  et  la  grandeur  des  feuilles,  et  mieux  encore 
par  la  figure , la  grosseur  , la  couleur  , le  goût , et  la  saison  des  fruits. 

I.  Qualités.  Quoiqu’il  ne  s’igisse  ici.quc  des  fruits  rustiques  et  non  de  ceux  qu’on 
. appelle  fruits  au  couteau ; cependant,  parmi  les  polhmiers  et  poiriers  qui  viennent 

en  pleins  champs  f il  se  trouve  souvent  quelques  fruits  bons  à manger,  comme 
reinette,  rarnbours apis , calvilles  et  rousselets;  mais  cela  est  rare.  Les  pommiers 
et  poiriers  de  pleins  champs^ont  proprement  des  plant»  à cidre  ; et  il  est  remar- 
quable à ce  sujet  que  ceux  qui  sont  les  meilleurs  ^our  manger , fie  valent  rien 
pour  faire  de  la  boisson  : ce  sont  souvent  les  fruits  les  plus  ucres  à la  bouche  qui 
font  Ih  meilleur  cidre,  sans  en  excepter  les  étranguillons  , pommes  sauvages  et 
extrêmement  revêches , que  les  cochons  vont  manger  dans  les  bois.  Les  pommes 
douces  ou  amibes  font  pourtant  le  meilleur  cidre  que  les  autres.  • 

II.  Espèces.  Les  différentes  espèces  de  pommiers  et  de  poiriers  cli^mpêtres  sont 
peu  importantes;  la  plupart  sont  toutes  de  noms  di/Térens  et  méconnoissublcs  d’uq  pays 
à l’*<re.  Les  meilleures  pommes  pour  faire  du  cidre  y*sont  celles  qui  ont  la  chair 
ferme  et  beaucoup  de  suc.  Les  plus  communes  sgnt  leâ  pommes  d’éroet  , rouveau  , 
nialingre  , muscadet,  rambour*,  belle  femme  , gratelet , clagner  , gros-oeil  , de  veH  , 
curtin  . grosse-enlc  , de  rccque  ou  roquet,  de  long  , cu-uoué  sur  et  doux,  barberie  , 
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• / 
rougclct  et  sandouille.  Les  passe-pommes , francatu  , et  plusieurs  autres  , quoiqut 

franches  et  tr<  s-bonnes  au  goût  et  à Pudeur,  ne  Valent  rien  en  cidre  ; elles  ont  la 
pftipart  la  chair  trop  tendre,  et  peu  de  suc.  • 

Les  poires  qu’on  plante  ordinairement  en  pleins  champs , sont  les  cirettea , let 
carisis  , les  tabou  , Pécuycr  , gromenil,  müsquettes  , conillart  , d’angoisft  , certeau 
à deux  têtes  , rousseau,  bois  jérônie  cl  autres,  surtout  de  belles  qui  ont  la  chair 
ferme  , beaucoup  de  suc,  et  la  peau  dure.  Toui  crt  noms  ne  sont  connus  que  dans 
les  pays  où  ces  fruits  abondent  et  où  l’on  en  fait  du  cidre. 

III.  Description . Le  pommitr  est  ordinairement  bas,  souvent  tortu;  il  jette 
beaucoup  de  branchages  qui  s étendent  en  long  et  en  large;  il  a la  feuille  grosse  , * 
cendrée  par  dehors  et  jaune  par  dedans;  ses  racines  sont  u fleur  de  terre,  et  son 
bois  est  nouailleux  ; on  l’élève  cependant,  si  l’on  veut,  en  l’élaguant. 

Le  poirier  a la  tige  plus  belle  , plus  verte,  plus  haute  et  plus  nette  : il  jette  moins 
de  branchages , mais  ils  s#nt  bien  plus  droits , plus  puissans  , et  chargent  beaucoup 
plus  que  le  poroiniar  ; il  a aussi  le  bois  et  le  fruit  plus  fermes  , et  les  racines  plus 
^profondes,  c’est  pouftjuoi  il  fui  faut  plus  d&  terre.  Le  pommier  en  général  est  plus 
estimé  que  le  poirier , et  le  cidre  de  pommes  plus*  recherché  , plus  agréable  et  plus 
sain  que  celui  de  poires.  • • 

IV.  Terroir.  Le  pommier  se  plaît  en  terre  grasse  et  un  peu  humide  , parce  qu’il  • 
▼eut  avoir,  le  bois  moite  et  suant  au  dedans;  il  s’entretient  fort  bien  en  toutes  sortes  • 
de  terres  fortes,  même  dans  les  montagnes,  pourvu  qu’il  y ait  artificiellement  ou 
naturellement  de  la  fraîcheur  , et  qu’il  soit  exposé  au  midi  : il  n’y  a que  les  tèrrcs 
de  pure  argile  qui  ne  lui  conviennent  point. 

Le  poirier  aime  les  mêmes  terroirs  que  le  pommier  5 si  ce  n’est  que  , comme 
le  poirier  est  plus  sujfct  à avoir  du  fruit  âpre  et  pierreux,  il  vaut  mieux  , pour 
corriger  ce  defaut,  n’en  point  mettre  en  terre  sèche  et  maigri.  Il^vient  aussi 
plus  aisément  que  le  pommier  en  lieu  humide  ou  même  aquatique,  et  en  terrs 
argileuse.* 

ün  peu*  donner  au  pommier  les  endroits  le  plifcà  l’abri;  parce  que  le  poirier  est 
plus  enraciné  , et  moins  sujet  à être  abattu  par  le  vent. 

Il  ne  faut  jamais  planter  sur  la  crête  des  rideaux  ,*mais  dans  le  milieu  ^ afin 
que  le  plant,  ayant  racines  de  tous  côtés,  ne  soit  pas  culbuté  par  le  vent  ou  par 
les  eaux.  ■ ^ 

On  en treméjc  toujours  les  pfnnts  fruitiers  de  différentes  espèces. de  fruits , d«. 
hâtifs  et  de  tardifs,  aiin  qu’il  y en  ait  toujours  une  partie  qui  résiste  aux' différentes 
révolutions  de  temps,  auxquelles  tout  arbre  est  exposé  depuis  la  naissance  du  bourgeon 
jusqu’à  la  récolte  du  fruit,  et  que  l’on  en  ait  chaque  a^néc. 

On  do’it  mc*re  les  plants  frflitiers  à l’abri  des  gros  vents,  autant  qu’on  le  peut, 
en  plantant  des  arbres  de  haute  futaie  autour  des  vergers,  ou  du  raoius^dti  côté 
d’où  viennent  les  mauvais  vents. 

Dans  les  vallées,  le  plant  dure  moins  que  dans  les  plaines  et  montagnes  ; juais 
aussi  il  y vfcnt  plus  vite  et  charge  d’avantage. 

V.  Multiplication.  Le  pommier  se  multiplie  principalement  par  les  pépinière*  ' 
qu’on  en  fait  de  pépins  de  marc  de  cidre  , ou  par  plants  enracinés  , ou  encore  de 
pommiers*  sauvages  de  tgois*oii  quatre  ans  qu’on  trouva  dans  Ijs  bois,  à qül  on 
coupe  le  pivot  , c-t  qu’on  greffe  l’jnnéc  d’après  qu’on  les  a mis  en  pépinière  , 

lui  coupant  la  tête,  ou  bien  au  bout  de  trois  ans, 'sur  leV  jeunes  branches  qu’il 
aura  poussées  ; ou  bien  de  jeunes  plants.  Voyez  tome  second  à l’article  du  fruit 
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é pépins.  ) La  voie  du  pépin  eu  longue,  et  le  plant  qui  en  vient  , veut  être  grcifé 
et  irans.danté  pour  être  bon  : celui  qui  vient  Je  rdjetons  , va  un  peu  plus  viîe  , 
mais  le  fruit  en  est  tardif  et  de  peu  do  valeur  ; le  meilleur  est  de  le  greffer  spr, 
pommiers  sauvages  ou  francs. 

• Ou  a du  poirier  par  les  mêmes  voies;  il  est  plus  long  à venir  que  le  pommier; 
011  peut  même  en  greffer  sur  des  coignnssicrs  ; i°.  parce  que  les  poiriers  greffés  sur 
coignassiers  poitent  plut At  que  ceux  greffés  sur  francs,  a®.  Les  pépins  ou  francs 
pivotent  ordinairement)  au  lieu  que  les  coignassiers  jettent  force  chevelu  entre 
deux  terres  : en  sorte  qu’ils  prennent  une  plus  grande  nourriture  , qu’ils  profilent 
mieux  des  ameudemens  , et  qu’ils  demandent  moins  de  fonds  de  bonneterie;  mais 
le  coignassier  n’est  que  pour  les  tiges  basses,  et  encore  toutes  sortes  de  terrains  ne 
lui  conviennent  point.  Ainsi  ^ meilleur,  pour  les  pommiers  et  poiriers  champêtres  , 
est  d'avoir  des  pépinières  de  pépins  de  graine,  ou  de  rejetons  et  de  sauvageons. 

Il  faut  avoir  deux  pépinières  , l’une  de  plants  fruitiers,  et  l’autre  d’arbres  propres 
en  futaie.  On  fait  ces  pépinières  , ou  de  marc  de  pommes  et  de  poires  , de  glands, 
faines,  châtaignes  et  noix , et  de  rejetons  d’ormes  et  de  peupliers;  ou  bien  on  les 
forme  tout  d'un  coup  de  jeunes  plants,  qu’on  achète  au  millier  et  au  ccnt  dans 
les  pays  qui  en  abondent.  On  greffe  les  sujets  fruitiers  au  bout  de  quatre  ans, 
plus  ou  moins,  selon  leur  force;  deux*  ans  après  on  les  met  en  place.  Chaque 
pépinière  doit  être  garnie  de  plants  de  différons  âges,  et  entretenue  sur  le  même 
pied  , afin  qu’il  y ait  du  plant  qui  résiste  à tous  les  temps  , et  qu'elle  fournisse  de 
^fjuoi  remplacer  par  tout. 

Quand  on  achète  des  entes  dans  une  .pépinière  , ils  faut  préférer  celles  qui  ont 
de  belles  racines,  et  les  bien  ménager  en  levant  le  plant.  Celles  qui  ont  cru  dans  des 
lieux  humides  réussissent  rarement  dans  des  terrains  sers  , à moins  qu’elles  no  soient 
puissantes  en  racines. 

Dans  les  endroits  qui  n’ont  point  assez  de  fond,  ou  plante  sur  motte  le  fumier 
recouvert  d’un  pied  de  gazon  ; ou  bien  on  creûse  en  terre  des  trous  larges  et 
profonds,  dans  lesquels  nu  lieu  de  tuf,  on  met  de  boune  terre  avant  d'y  planter. 

Si  les  lieux  sont  exposés  aux  bestiaux  et  au  passage  , on  doit  avoir  sdln  d’armer  lea 
entes  de  liens  de  paille  qu’on  entortille  autour  de  1a  tige , et  on  l'environne  d’épines 
et  de  ronces,  pour  qu’elles  ne  puissent  pas êtr<? écorchées  ni  ébranlées.  * 

Dans  les  terres  labourables,  ôn  plante  fort  au  large;  et,  afin  que  k charrue 
n’approche  point  trop  prèv  des  arbres,  ce  qui  cnlèvtroit  d’un  seul  coup  de  soc  une 
belle  ente  de  quinze  années,  il  faut  mettra*  autour  de  chaque  tige,  à un  pied  et 
demi  de  distance  de  l’arbre,  trois  pieux  de  chêne  de  cinq  pieds  de  long,  et  gros 
comme  la  cuisse,  qu’on  dispose  en  triangle  , et  qu’on  enfonÉe  trois  pieds  en  terre: 
ces  pieux  empêchent  la  charrue  de  les  offenser.  On  ne  sème,  ni  trèHe,  ni  sainfoin 
parmi  des  arbres  fruitiers^  ils  leur  font  du  tort,  mais  les  grains  et  les  légumes  les 
tiendront  en  bonne  culture  sans  leur  nuire  : on  les  plante  fort  dru  dans  les  lieux 
exposés  au  rent,  afin  qu’ils  sc  soutiennent  mieux. 

VI.  Culture.  Le  pommier  et  le  poirier  veulent  être  labourés  deux  fois  l’an  leurs 
premières  années:  on  tient  leur  pied  net,  la  tige  bien  élaguée  à hauteur  d’homme , 
tout  le  corps  sans  mousse  et  sa  tète  sans  chenille. 

Les  onrieux  font  couper  aux  pommiers  et  poiriers  les  branches  qui  se  croissent  oh 
c|tn  foisonnent  trop,  parce  que  ces  arbres  , qui  sont  de  nature  à jeter  beaucoup  de 
bois  , en  deviendront  mousseux  et  moins  fertiles  : ils  sont  fort  sujets  aux  fourmis  et 
xux  vers  , mais  surtout  aux  chenilles. 

Tome  /. 
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Tous  les  ans  au  printemps  il  faut  nettoyer  les  brindilles  des  jeunes  entes  de  quatfê 
ou  cinq  ans  qui  commencent  à former  leur  tête;  ensuite  échemller  les  arbres 
exactement. 

Pendant  l’hiver  , on  laboure  le  pied  de  tous  les  pommiers  et  poiriers.  On  doit 
surtout  avoir  grand  soin  d'ôter  les  rejetons  qui  poussent  au  pied  et  à la  tige  au-* 
dessous  do  la  greffe  des  arbres  , jusqu’à  ce  que  leurs  têfVs  soient  formées  ; on  coupe 
les  brindilles  et  les  branches  qui  tombent  trop  bas  ; on  arrête  encore  celles  qui 
s’emportent  ou  qui  se  "jettent  trop  en  dehors,  et  on  abat  toujours  tout  le  bois  mort. 

Les  plant9  élevés  dans  un  endroit  qu'on  a coutume  de  labourer  , dépérissent  tout  # 
d’un  coup  lorsqu’on  cesse  de  le  faire  : c’est  pourquoi  il  faut , ou  continuer  toujours 
d’y  labourer,  et  pour  cet  effet,  planter  assez  au  large,  pour  que  1rs  arbres,  en 
épaississant,  n’ofTusquent  pas  le  grain  qu’on  sème  disons  ; ou  réparer  le  défaut  de 
labours  par  les  engrais  et  les  soins,  quand  on  a cessé  de  labourer  dessous. 

Si  les  arbres  fruitiers  sont  plantés  dans  des  herbages  , on  a soin  d’y  faire  parquer 
les  vaches  de  temps  en  temps,  pour  renforcer  le# plant  et  l’herbe. 

La  fiente  et  le  parcage  des  moutons,  ainsi  que  les  eaux  de  fumier  et  de  mare* 
sont  excellons  pour  les  arbres  mousseux  qu’on  n’a  point  voulu  ou  pu  émousser  avec 
vti  couteau  de  bois  , ou  avec  le  dos  de  qnelqu’instrument  de  fer  ; c’est  l’humidqé 
du  terrain  ou  les  gros  brouillards  qui  causent  )a  mousse  aux  arbres. 

Comme  la  \ieillevse  et  la  séihcresse  font  souvent  mourir  aux  arbres  quantité  de 
branches,  U faut  toujours  couper  et  et lii coter  jusqu’au  vif,  en  hiver  ou  au  prin- 
temps, tout  ce  qu’on  trouve  de  bois  mort,  surtout  au  pommier,  prunier,  pêcher 
et  abricotier;  il  faut  faire  de  même  du  bois  gelé , pour  qlie  le  mal  ne  gagne  pas  le 
reste  de  l’arbre. 

On  greffe  en  fente  aux  branches',  les  forts  pommiers  et.  poiriers  qfli  sont  d’une 
mauvaise  espèce , ou  qui  rapportent  peu  ; ils  font  en  peu  d’années  une  nouvelle  et 
forte  tête. 

VII.  Cueillette.  Les  pommiers  et  poiriers  commencent  à rapporter  à la  troisième 
année,  et  ils  passent  ordinairement  la  vie  de  l’homme:  le  poirier,  comme  le  plus 
tarJif,  dure  plus  long-temps  que  le  pommier.  Ces  deux  sortes  de  plants  sont  sai- 
sonniers comme  le  noyer  , le  châtaignier  et  l’olivier  , quoiqu’ils  ne  lo  soient  pas  % 
tant  , parce  qu’nrdinaircment  ils  rapportent  tous, les  deux  ou  trois  ans  abondam- 
ment : ils  sont  quelquefois  chargés  extraordinairement  deux  ou  trois  années  de  suite,  • 
on  ne  1rs  a guère  vu  être  stériles  pendant  tant  de  temps. 

Les  pommiers  et  les  poirieis  fleurissent  tous  au  printemps  5 mais  le  pommier 
üeurit  quinze  jours  pim  tard  que  le  poirier;  on  le  dépouille  ail  commencement 
d’octobre  ( vendémiaire  ) ou  quinze  jours  plus  tard , souvent  même  après  les  pre- 
mières gelées,  suivant  la  qualité  du  temps,  c’est-  à-dire ,,  selon  que  L’année  est  plus 
ou  moins  hâtive.  * • • 

VIII.  Usages.  On  tire  du  pommier  et  poirier,  du  fruit  et  du  bois.  L’usage  de 
ces  bois  sera  expliqué  au  chapitre  du  commerce  du  bols.  Quant  aux  pommes  et 
aux  poites  , on  les  trie  .pour  en  faire  le  pommé  et  le  poiré  , comme  on  le  dira 
sn  chapitre  des  boissons  ; et  l'on  réserve  quelques-uns  des  meilleurs  de  ces  fruits, 
pour  les  faire  cuire  ou  les  mettre  en  compote  : on  en  fait  aussi  des  pommes  et  poires 
tapées.  Les  fruits  au  couteaiî,  comme  reinettes  , calle  villes,  pigeons,  rousselets 
autres  poiscs  , se  gardent  dans  la  fruiterie  ou  autre  lieu‘bien  clos  , qui  ne  soit  ni 
trop  chaud  , ni  trop  froid  ; mais  ceux  de  ces  fruits  qui  sont  C£Ûs  dans  les  vallée» 
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ou  autres  lieux  liumiJes,  sont  bieil  moins  de  gtrde  que  ceux  des  montagne#  et  di^ 
pl  lint'S  : il  faut  au»$i  prendre  gaule  s’ils  ont  été  cueilli»  à U main.  Il  u’y  a que 
las  fruits  à faire  lia  cidre  , qu’on  abat  à Coups  de  gtules  , ou  eu  le# 

brandie#;  ou  bien  on  1rs  laisse  mûrir  iiux  arbres,  jusqu’à  ce  qu’ils  tombent  d’eux» 
mêmes.  On  les  laisse  quelque  huitaine  sur  l'herbe,  où  on  les  met  en  ruoncraux, 
pour  qu'ils  uchèvanL  «le  se  nourrir  et  de  se  perfectionner.  Ceux  qui  tombeut  avant 
la  tin  d’août  au  co*m*  uccnient  de  fructidW  ) , et  qu’on  appelle  dans  la’ci-dcvaut 
Normandie  du  grouin  y se  mettent  à part  pour  en  faire  du  cidre  de  primeur.  Le# 

. fruits  vert#  , gelés  ou  pourris  ne  sont  beftts  que  pour  les  cochons. 

Du  Coignassier , Cydoneura. 

I.  Usages.  La  eo'gn-.ssier  est  un  arbre  de  petite  stature,  dont  la  fojme  n’a  aucune 
régularité  , qu’on  ne  plante  point  dans  les  champs  , mais  qu’on  peut  [Tlanter  dans  Ica 
vergers  et  dans  les  jardins  ; cet  arbre  «’est  cultivé  que  par  le#  pépiniéristes  , qui 
en  tirent  par  marcottes  et  par  boutures  des  sujets  "pour  gicffer  dessus  des  poirier*. 
Son  fruit  se  mange  cru,  cuit  et  confit;  on  en  fait  du  colignac,  de  la  gelée,  de 
la  pâte,  du  ratafiat , des  sirops  et  autres  compositions:  ect  atbre  est  un  sujet  sur 
lequel  on  greffe  toutes  sortes  de  poiriers;  ils  y réussissent  à souhait  dans  quelque* 
terrains,  il  ne  convient  pourtant  bien  qu’aux  espèces  de  poires  fondantes.  Le  coi- 
gnasbier  , de  même  que  Tazerolier,  le  grenadier  et  le  framboisier,  fait  son  früit  à 
l’extrémité  des  petites  branches  qui  sortent  des  grosses  , aux  mois  de  mars  et  d’avril 
( ventôse  et  germinal  ) : cependant  le  poirier  greffé  sur  coignassier  , ne  porte  le 
sien  que  sur  les  branches  d’un  ou  de  deux  ans  : on  observera  que  le  poirier  sur 
coignassier  ne  réussit  pas  partout , et  qu’il  est  toujours  plus  prudent  de  planter  des 
poiriers  greffés  sur  franc. 

II.  Espaces.  Le  coignassier*  ressemble  assez  au  pommier  ordinaire , mais  il  a la 
feuille  plus  petite,  plus  unie,  plus  épaisse  , plus  dure  et  plus  blanche  à l’envers; 
il  jette  une  fleur  blanche  , et  a cinq  feuilles  comme  le  .rosier  sauvage  ; il  ne  croit 
jamais  haut,  et  son  fruit  fait  pencher  ses  branches  vers  la  terre. 

Il  y a trois  sortes  de  coignassiers , comme  de  coings.  L’un  s’appelle  coignicr% 
et  c’est  le  pommier  de  son  espèce  : il  a la  feuille  ronde  et  petite  ; le  bois  bas  et 
mince  , et  peu  uni  ; l’écorce  grise  ^ tirant  sur  le  blanc  ; les  branches  fourchues  , 
et  le  fruit  petit  , plat  , rond  à peu  prés  comme  la  pomme  , moins  jauue  et  plus 
tardif  que  les  autres  coings,  et  peu  en  *ua  tgc.’  Quelques-uns  appellent  cet  arbre 
coignassier  sauvage  ; il  croit  effectivement  dans  des  lieux  pierreux  : la  greffes  du 
. poirier  n’y  réussit  pas,  parce  que  sa  nature  n’y  est  pas  conforme,  et  que  sa  sève 
est  trop  revêche.  * . 

La  deuxième  espèce  de  coignassier  est  le  poirier  coing  : il  a l’écorce  plus  noire 
et  velue,  la  feuille  beaucoup  plus  large,  les  branches  plus  droites,  et  le*  fruit 
plus  gros  et  moins  pierreux  que  le  coignier.  Les  greffes  de  poirier  y réussissent  fort 
biciMj  parce  que  la  sève  y est  conforme  , et  qu’elle  y monte  toujours  avec  abon- 
dance sans  faire  le  bourrelet  , comme  font  ordinairement  les  greffe#  entées  sur  le 
premier. 

La  troisième  espèce  de  coignassier  est  encore  meilleure  : elle  se  connoît  à son 
fruit,  qui  est  plus  long  et  plus  gros  que  celui  des  deux  autres,. à son  écorce  qui 
est  plus  nette  , plus  noire  et  plus  claire  f et  à sa  feuille  qui  est  plus  longue  et 
grande.  Il  se  lie  parfaitement  à La  greffe,  et  ils  grossissent  également;  ce  qui  prouve 
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•fue  cette  troisième  espèce  de  coignassier  est  U véritable , et  qu'elle  a la  sève  plus 
douce  , plus  abondante  et  meilleure  pour  le  poirier  : c'est  pourquoi  on  n’en  aura 
que  de -beaux,  si  l’on  greffe  de  bons  fruits  sur  cette  bopne  espèce  de  coignas- 
sters.  La  greffe  du  nèllier  y réussit  aussi  parfaitement , et  les  nèfles  viennent  très- 
grosses. 

III.  Lieux.  Les  meilleures  espèces  de  coignassiers  viennent  Nevers  , . d'Orléans 
et  de  Lyon:  ceux  de  Portugal  sont  au$si  fort  bemix  , mais  très-sujets  à la  coulure. 

Le  coignassicr  aime  les  lieux  froids  et  humides  *,  et  si  on  le  met  en  terroir  sec  ou 
argileux,  on  doit  le  secourir  par  les  arr&emcns,  pour  en  avoir  de  bons,  beaux  et 
gros  fruits. 

IV.  Multiplication . Le  coignassier  se  multiplie  par  pépins , et  surtout  par  bou- 
tures , par  rejetons  et  par  provins. 

i°.  On  peut  élever  du  plant  du  coignassicr,  en  semant  des  pépins  de  son  fruit 
sur  des  planches  de  terre  bien  ameublie  et  façonnée  par  rayons , qu'on  arrose  et 
qu’on  sarcle  avec  soin  pendant  environ  un  an,  que  ces  jeunes  plants  sont  assez 
forts  pour  être  transplantés  et  gouvernés  en  pépinières  , comme  on  le  dira  au  traité 
du  jardinage . ' o 

2°.  La  meilleure  manière  et  la  plus  prompte , est  de  Iss  élever  de  bouture.  Pour 
cet  effet , il  faut  planter  de  gros  pieds  de  coignassier  de  ta  bonne  espèce  , à quatre 
pieds  les  uns  des  autres,  et  quand  ils  seront  repris,  les  couper  en  mars  ( venté-*»), 
à un  pouce  de  terre  , afin  qu’ils  jettent  quantité  de  bourgeons  qu’dn  ne  doit  ni 
éplucher,  ni  émonder,  pour  ne  les  point  altérer  ; mais  après  que  ces  bourgeons 
auront  poussé  environ  un  pied  et  demi  de  haut , on  doit  les  buter  d’un  pied  de 
hauteur,  de  bonne  terre  , et  y mêler  un  peu  de  terreau  de  couche,  pour  leur  faire 
jeter  des  racines  plus  promptement:  ces  souches  s'appellent  des  mères . , 

L’hiver  suivant  , si  ces  petits  coignassiers  ont  des  racines  , on  peut  les  lever*» 
quelques  foiblcs  qu’ils  soient,  pour  les  planter  en  pépinières  ; mais  après  que  toutes 
ces  boutures  auront  été  levées,  il  faut  recouvrir  les  louches  d’un  peu  de  terre  pen- 
dant l’hiver,  et  au  mois  de  février  ( pluviôse  ) les  découvrir  , afin  qu’elles  repoussent 
de  nouveaux  bourgeons  , pour  les  buter  ensuite  comme  les  premiers  ; de  cette  sorte  , 
on  aura  toutes  les  aimées  quantité  de  bous  plants. 

3°.  On  peut  encore  élever  des  coignassiers  par  le  provignement  dans  les  bonnes 
terres , en  couchant  leurs  branches  pendant  l’Jiiver  dans  des  rayons  , comme  la 
vigne:  elles  provigneront  à merveille;  et  quand  les  provins  auront  pris  des  racines 
assez  fortes,  on  les  coupera  pour  les  séparer  de  leurs  mères-branches,  et  tn  les 
transplantera  ensuite:  c'est  ce  qu’on  appelle  des  marcottes  ou  branches  couchées. 

Un  coignassicr  ainsi  élevé  de  plant  enraciné  , porte  fruit  dès  la  trois  ou  quatrième 

, • • 
annee.  . 

Pour  faire  une  bonne  raère-coignosse , on  choisit  encore  un  beau  et  vigoureux 
coignassicr , on  le  plante  à l’écart  dans  un  jardin  ou  autre  bon  fonds  ; on  coupe 
•on  tronc  à six  ou  sept  pouces  de  fèrre  , depuis  le  quinze  février  (à  la  mi-pluviôse  ), 
jusqu’au  six  ou  sept  mars  ( ventôse  ) , afin  que  le  coignassier  ainsi  élété , pousse  quantité  * 
de  jets  (sa  sôve  commence  à s’émouvoir  dans  ce  temps)  , et  continue  uvec  force 
jusqu’au  vingt-cinq  juin  ( messidor  ) qu’elle  cesse  : alors  on  coupc  tous  les  nou- 
veaux scions  à cinq  ou  six  pouces  du  tronc  ; ils  en  produiront  eux-mêmes  d’autres, 
peut-être  trois  o.u  quatre  chacun;  ce  qui  est  d’une  très-grande  utilité. 

Le  coignassier  vient  aussi  de  boutures  qui  sont  des  bAtons  d’nn  pied  de  long  et 
gros  d’un  pouce , qu’ou  coupe  sur  un  ancien  coignassier  ; on  les  enfonce  dans 
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une  terre  humilie  de  la  longueur  d’environ  huit  ou  neuf  pouce»  1 de  façon  que  Ia 
télé  déborde  de  trois  ou  quatre  pouces  : ils  prennent  racine  et  viennent  à merveille. 

V.  Culture.  Le  coignassier  vient  sans  nulle  façon  que  de  légers  labours , quand 
il  est  dans  un  terrain  qui  lui  convient,  comme  on  l’a  dit.  • 

Le  coignassier  , de  même  que  l'azerolier  , le  grenadier  et  le  framboisier,  fait  son 
fruit  à l'extrémité  des  petites  branches  qui  sortent  des  grosses  . aux  mois  de  mars 
et  d'avril  ( ventôse  et  germinal  } ; et  cependant  les  poiriers  greffes  sur  coiguassiers  , 
ne  font  du  fruit  que  sur  les  branches  produites  un  an  ou  deux  auparavant. 

VI.  Cueillette.  Les  coings  ne  mûrissenSsqu'en  octobre  ( vendémiaire  ).  Ce  fruit 
aime  à être  frappé  des  gelées,  et  on  ne  le  cueille  que  te  plus  tard  que  l'on  peut, 
et  quand  il  approche  de  la  couleqr  d’or:  alors  on  le  cueille  par  un  beau  temps  , 
on  6le  le  coton  qui  le  couvre  , et  on  le  'met  dans  jin  lieu  sec  sur  le  sable  , ou 
bien  on  le  fait  sécher  au  soleil  sur  drs  claies  ; et  si  l’on  veut  qu’il  se  garde  jua- 
qu’en  nivôse  , on  le  met  dans  de  la  lie  de  vin.  Il  ne  faut  pas  mettre  de  coing  auprès 
di  s autres  fruils,  parce  que  son  odeur  les  gère.  La  manière  "de  faire  le  vin  de 
coing  sera  expliquée  au  chapitre  du  vignoble,  etc. 

* 1 » J 

• Du  Mûrier , Morus. 

I.  Utilités.  Le  mûrier  est  un  arbre  fort  utile  dans  une  maison  de  campagne  ; edn 
fruit  semblable  à celui  *le  la  ronce,  mais  plus  grand  et  plus  longuet,  vert  d’abord, 
puis  rouge,  et  noir  quand  il  est  mûr,  jette  quantité  de  jua  couleur  de  sang;  il 
charge  beaucoup,  il.ist  agréable  et  sain;  on  en  mange  long-temps,  et  on  en  fait 
diiairop  pourle^naux  de  gorge.  Le  bois  de  môrier  est  propre  à toutes  sortes  d’ouvrages' 
comme  l’orme , et  réi^ste  à l’eau  comme  le  chêne  ; son  écorce  sert  à faire  des 
-cordes  et  à teindre  ; il  ne  aoulfre  ni  venin , ni  insecte  : on  l’ébranche  et  on  l'ététe 
sans  l’endommager;  ses  racines  ne  sont  point  sujettes  à la  pourriture;  ses  feuilles, 
outre  l’ombrage  qu’elles  fournissent,  donnent  la  nourriture  des  vers  à soie,  d’où 
l’oA  peut  tirer  beaucoup  de  profit;  elles  sont  lionnes  aussi  pour  engraisser  toutes 
sorte»  de  bestiaux,  de  même  que  les  mûres,  qui  engraissent  la  volaille,  et  dont 
toutes  lea  bêtes  sont  très-friandes,  on  eif  fait  des  confitures  liquides;  elles  guérissent 
les  maux  de  gorge  et  les  ulcères  des  dents,  lèchent  quand  on  lea  mange  seules  à 
jeun  , et  entrent  dans  quantité  de  remèdes. 

II.  Esj^fe.  Le  mûrier  jette  de  grosses  branches  qui  s’étendent  plus  en  largeur 
cpi’en  hauteur;  son  bois  est  jaune  jusqu’au  coeur  , massif et  néanmoins  souple  ; ses 
racines  sont  peu  profondes,  et  s’étendent  i fleur  de  terre  ,' quoique  grosses,  surtout 

• celles  de  mûrier  blanc  ; sos  feuilles  sont  fort  dentelées^  vont  en  aiguisant , et  il 
y en  a qui  out  la  forme  de  feuille  de  vigne.’  Cet  arhee  craint  surtout  le  froid  : 
on  l’appelle  l’artre  sage  , parce  qu’il  bourgeonne  le  dirnier  de  tous,  après  que 
tous  les  froids  sont  passés , et  qu’il  quitte  ses  feuilles  de  bonne  heure  et  aime' 
l’ahri.  • 

* U y a trois  aortes-  de  mûres , noires  ou  roifges , les  blanc  lies  et  les  mûres  sans 
pépin  ; le  mûriers  qui  porte  des  mûres  sans  pépins  est  plus  rare  et  plus  curieux  qu’utile. 

Le  mûrier  blanc  ne  sert,  pour  ainsi  dire,  qu’i  la  nourriture  des  vers  è soie,  à 
caase  de  1a  tendreté  de  ses  feuilles;  elle»  sont , comme  son  écorce,  d'un  vert  nais- 
sant. Cette  espèce  jette  davantage  et  est  plus  bàlive  que  le  noir;  mais  aussi  ls 
noir  a le  fruit  plus  gros,*  plus  agréable  et  plus  beau  , le  tronc  plus  puissant,  If 
feuille  plus  grande , et  le  bois  plus  ferme.  . * * 


718  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

II î.  Terroirs.  Les  terres  uaires , ilono  t et  légère*  août  les  pour  In 

mûriers;  ils  viennent  parfaitement  bien  dans  cvllis  qui  s’a r rodent  , tt  sur  It  boni 
des  ruisseaux  et  des  rivières.  Quoiqu'ils  ai  aient  u^turdksuieiit  Pair  cli.iud  , iis 
'viennent  cependant  «ssc*  b, en  partout  , - même  expirés  au  nord,  pourvu  qu’il»  soient 
dans  une  terre  grasse  et  à l'abri  du  vent.  Ils  sc  plaisent  mieux  dans  Ica  bas***,»- 
cours  que  dans  les  jardins  , et  ils  y viennent  sans  autres  soins  que  d'être  teuLS 
ntt»  do  bois  îuort  ; niais  ordinairement  il  s’en  trouve  peu,  à uioin^  qu’ils  ne  soient, 
très-vieux.  Les  amateurs  peuvent  .planter  un  métier  à iiruit  noir  en  espalier,  il 
tapissera  bien  io  mur  et  donnera  de  beuBX  fruits. 

IV.  Multiplication.  On  multiplie  le  mûrier  de  graines  , mais  les  boutures  et  le* 
marcottes  sont  uun  voie  plus  facile , plus  proinpte  et  plus  sûre. 

i*.  Greffe.  On  greffe  le  mûrier,  ou  de  s ;i  propre  espèce  quand  on  veut  la 
renforcer,  bu  sur  le  mûrier  blanc  , réputé  sauvageon  du  mûrier.  On  greffe  oidtuai- 
reiueut  le  mûrier  en  écusson  au  mois  de  mai  (germinal  ).  , 

mD.  Pépinière.  Là  voie  du  pépin  est  fort  longue  , quoique  ce  soit  peut  - être  la 
plus  sûre.  Dans  les  pays  chauds,  ou  fait  des  pépinières  entières  de  pépins.  Pour 
avoir  de.  la  graine  do  mûrier,  on  choisit  des  mûres  en  parfaite  maturité  , c’est-à- 
dire  , qui  soient  prêtes  à tomber  en  secouant  l’arbre.  On  extrait  la  graine  en  faisant 
fermenter  les  graines  pendant  quelques  jours  dans  un  baquet}  on  y jette  de  l’eau  , et 
unies  presse  ensuite  avec  les  mains,  pour  en  faire  sortir  la  graine}  la  bonne  tombe  au 
fond  , et  la  mauvaise  surnage. 

Lorsqu’on  envoie  de  cette  graine  dans  quelques  endroits  éloignés  , on  la  fait 
sécher;  mois  elle  réussit  mieux  quand  elle  e*t  semée  aussitôt  :.csr  il  faut  au  moins 
.quinze  jours  à celle  qu’on  a fait  sécher  poûr  lever  , et  l’autre  fit^e  ordinairement 
en  huit. 

Il  est  nécessaire  que  la  terre  où  l’on  sème  la  graine  dé  mûrier,  soit  douce  par 
elle-même  , qu’elle  soit  préparée  quatre  mois  avant  de  la  semer  , avec  du  terreAu 
bien  consommé,  en  observant  de  la  bêcher  plusieurs  fois  dans  cet  espace  de  temps. 
Quand  la  terre  est  en  état,  on  y fomie  de»  planches  de  quitre  pieds  de  largeur, 
et  on  y pratique  un  sentier  d’un  pied  entre-deux  , nhn  de  pouvoir  arrœer  facile- 
ment  et  arracher  les  mauvaise!  herbes  av*  les  doigts  y de  crainte  d’endommager 
les  jeunes  plantes,  encore  trop  tendres  pour  se  servir  de  la  bêche  : ou  trace  des 
rayons  sur  ces  planches  do  quatre  en  quatre  pouces;  et  si  la  tvrre  est  sèche,  on 
les  arrose  légèrement  avant  de  semer  la  graine,  qui  se  sàme  comme  celle^de  laitue  : 
c’est  ordinairement  au  printemps  , quoiqu'un  pourroit  la  semer  en  Loules  sorte* 
de  saisons,  pourvu  qu’on  prit  les  précautions  nécessaires  pour  la  garantir,  lors- 
qu’elle est  levée  , des  grandes  chaleurs  et  dos  grands  froids.  Lile  est  pourtant  sujette* 
à pourrir  quand  on  la  s^ie  dans  4e  mois  de  mars  ( ventôse  ). 

Aussitôt  que  la  graine  est  semée  , on  la  couvre  de  l’épaisseur  de  quatre  lignes 
avec  du  terreau  bien  fin  , et  on  l’arrose  légéiement  tous  les  trois  ou  quatre  jours, 
et  même  plus  souvent  si  la  sécheresse  est  grande.  Il  faut  aussi  la  couvrir  avec  des 
paillassons  ou  des  feuillages,  pour  la  garantir  des  grandes  chaleurs  et  des  grands 
froids. 

Ou  ne  doit  commencer  à émonder  le  jeune  plant  qu’à  l’àge  de  trois  ans  , c’est- 
à-dire,  un  an  après  qu'il  a été  mis  en  hàtardièro  ; après  quoi  on  et»  coupe  tous 
les  ans  , ail  mois  de  mars  ( ventôse  ) les  fausses  branches  et  tout  ce  qu’il  y a de 
petits  rejetons  , et  on  ne  laisse  que  celles  qui  sont  nécessaires  pour  former  un  bel 
arbre,  les  plants  qui  ne  viennent  pas  bierv,  doivent  être  coupés  au  pied,  dé* 
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l’Age  de  trois  ans  avyt  la  sève  ; et  s’ils  ne  poussent  pas  vigoureusement , il  faut 
les  arracher. 

Lorsque  les  mûrier*  ont  acquis  une  grosseur  raisonnable,  et  cinq  à sir  pieds  de 
hauteur  , Ce  qui  est  ordinairement  au  bout  de  quatre  à cinq  ans,  suivant  qu’ils  ont 
poussé  x on  les  transplante  à demeure  t après  en  avoir  taillé  les  racines  un  peu 
longues  , et  raccourci  les  branches  de  la  tète  à quatre  ponces  près  de  la  tige. 

Pour  planter  les  mûriers  à demeure  , on  lait  des  trous  de  quatre  pieds  de  largo 
sur  trois  de  profondeur  , un  ou  deux  mois  asant  , afin  de  donner  le  temps  à la 
terre  d’être  bien  préparée.  On  les  éloigne  les  uns  des  autres  d’environ  vingt*pieds 
dans  des  terres  grasses, cet  douze  à quinze  dans  les  maigres , car  cet  arbre  jetto 
beaucoup  de  brandies  , et  on  observe  de  ne  point  faire  ces  trous  en  face  l’un  do 
l’autre  , mais  en  échiquier , pour  que  les  arbres  ayent  plus  d’air.  Quoique  les 
trous  que  l’on  fait  soient  profonds  , ce  n’est  pas  à dire  pour  cela  qu’on  plante  Ici 
mûriers  bien  avant;  on  ne  les  rftt  en  terre  qu’un  pied  environ  au-dessus  des  racines^ 
et  on  rem  [dit  le  surplus  avec  de  la  bonne  terre  que  l’on  prend  sur  la  surface  d’u* 
champ  qui  a été  labouré  , et  qui  est  purifié  par  les  influences  de  l’air  , ou  avec  de  bon 
terreau  bien  consommé  : on  pose  l’arbre  sur  cette  terre  ou  terreau  , et  on  en  garnit 
aussi  (es  racines  que  l’on  arrange  proprement  avec  la  main  , afin  an’elles  s’entre* 
touchent  point. 'Quand  elles  sont  bien  couvertes,  on  foule  cette  ferre  et  on  achève 
de  remplir  le  trou  avec  la  terre  qui  en  a été  tirée  , laissantmne  rigole  autour  des 
arbres,  pour  recevoir  Peau  des  pluies  et  les  arrosemetis  qu’on  leur  donne,  c’est 
au  'printemps  qu’on  les  plante  ; car  c’est  en  mars  ( ventôse  ) ou  en  novembre 
( brumaire  ) qu’on  fait  ces  sortes  de  plantations.  Au  lieu  de  terreau  ou  de  terre 
prise»  d’un  champ  labouré  , il  y a des  personnes  qui  mettent  au  fond  du  trou  4 
du  chaume  ou  de  la  paillé,  et  une  couche  de  terre  neuve  par-dessus  , sur  laquelle 
ils  placent  l’arbre  ; ensuite  ils  couvrent  les  racines  de  1a  même  terre  , puis  ili 
mettent  une  autre  couche  de  chaume  par-dessus , et  ils  achèvent  de  remplir  le 
trou  avec  la  terre  qu’ils  en  ont  tirée  : l’arbre  s’affaisse  avec  le  chaume  qui  pourrit 
et  qui  lui  tient  lieu  de  terveAU.  « 

Quand  on  plante  les  mûriers  peu  de  temps  après  les  avoir  arrachés , il  ne  faut 
que  rafraîchir  un  peu  le  bout  des  racines  , et  retranche*  ce  qui  a été  endommagé  5 
mais  s’ils  ont  resté  plusieurs  jours  sans  être  replantés,  on  coupc  un  peu  plus  de 
racines  , on  les  met  ensuite  tremper  quatre  ou  cinq  heures  dans  l’eau  , puis  oa 
les  met  en  terre.  On  doit  premlfe  garde  , en  arrachant  les  jeunes  plants  de  la 
bàtardière , d'en  endommager  les  racines. 

' La  première  année  que  les  mûriers  sont  plantes  à demeure  , on  les  arrose  da 
temps  en  temps  ; on  leur  donne  trois  labours  par  an,  et  on  ébranche  le  bois  sec 
et  mort  ; puis  , de  trois  ans  en  trois  ans  , on  les  lume  pour  en  avoir  plus  tût 
du  fruit.  m 

3°.  Boutures.  A la  mi-octobre  (en  vendémiaire  ) , ou  , pour  le  plus  sûr,  à 
la  fin  de  l’hiver  , ou  choisit  sur  un  mûrier  de  bonne  espèce  et  bien  vif,  des  branches 
des  plils  unies  et  des  plus  droites,  do  la  longueur  d’un  pied  et  demi,  et  on  lea 
coupe  net.  Il  est  bon  qu’il  y ait  un  peu  de  bois  de  deux  aus  , il  reprend  n^eux 
que  le  nouveau  bois  qui  est  sujet  à pourrir. 

Pour  que  la  fraîcheur  fasse  reprendre  ces  boutures  promptement , on  les  plante  à 
l’ombre,  en  terre  grasse  et  bien  labourée,  dans  dés  rigoles  profondes  d’un  pied  , 
«t  longues  d’un  fer  de  bêche  , au  fond  desquelles  on  met  un  peu  de  terre  plot 
üiie , afin  que  les  boutures  y fassent  plus  tût  du  chevelu.  Avant  de  les  planter , oa 
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leur  fait  avec  le  couteau  . a 1 extrémité  dVa  bas  , une  entaille  eu  croix  , de  la  longueur  • 
de  deux  travers  de  doigt,  et  on  y met  quelques  grains  d’avoine  pour  qu'elle  ne  »e 
referme  pas  , et  que  les  boutures  prennent  plus  vite.  Il  faut  les  poser  un  peu  eu 
pente  dans  U rigole,  et  en  les  recouvrant,  presser  aussi  un  peu  la  terre,  «tin  que  ♦ 
le  plant  s’y  lie  mieux.  On  l’arrose  aussitôt , et  de  temps  m temps  pendant  les 
. chaleurs.  On  fait  ainsi  des  pépinières  de  -mûriers  de  boutures. 

4°»  Rejetons.  Le  mûrier  jette  beaucoup  de  rejetons  du  pied  ; omis  pour  en  avoir 
' plus  commodément  et  plus  abondamment  , il  faut  coucher  en  terre  quelque  bon 
mûrier  , en  découvrant  toutes  .ses  racines  d’un  côté  ; et  de  l’autre  , qui  est  celui 
par  où  l’on  veuUahaltrc  l’arbre,  lui  couper  ses  plus  ^ro^prs  racines  à un  pied  du 
tronc  ; ensuite  faire  une  espèce  de  rigole  et  une  fosse  au  bout  , pour  loger  le 
tronc  et  les  branches  de  l'arbre,  l’y  tirer  à bas  et  la  coucher;  puis  le  couvrir  de 
bonne  terre  et  le  buter  partout,  en  étendant  les  branches  de  tous  eûtes,  et  n’en 
laissant  que  les  petits  bouts.  On  fait  ce  travail  immédiatement  après  la  chute  des 
feuilles  do  l'arbre.  Sur  la  fin  du  printemps,  on  y donne  un  léger  lahqur,  pour 
remplir  les  fentes  de  la  terre  , et  détruire  l’hcrlm  qui  étoufleroit  les  jeunes  jets.  De 
cette  manière,  on  en  aura  bientôt  une  grande  quantité  qui  seront  bons  à trans- 
planter quand  ils  auront  un  pouce  de  groseur;  et  pour  qu’ils  viennent,  on  n’aura 
qn’à  y mettre  autour  de  la  tige,  de  1a  meilleure  terre  du  jardin,  qu’on  soutiendra 
avec  de  petits  pieux  fichés  en  terre  tout  autour  et  à deux  pieds  de  chaque  tige  , 
pour  leur  donner  de  la  fraîcheur  çn  été. 

Si  on  veut  continuer  à élever  du  plant  sur  ce  môme  arbre'  couché  , on  n’aura» 
qu’à  le  découvrir  après  qué  tons  les  scions  en  auront  été  ûtéa,  et  il  en  jettera  de 
nouveaux.  « 

Si  on  veut  même  rétablir  l’arbre  en  son  premier  état*  il  n’y  a qu’à  le  déterrer  , 
le  relever  et  l’appuyer  avec  quelque  fourche  de  bois  : il  reprendra  , et  sera  aussi 
agréable  qu’auparavant  ; mais  il  faut  l’étéier  entièrement  à deux  doigts  près  du  tronc. 

Si  le  vent  abat  des  mûriers  , quelque  gros  qu’ils  soient  , on  fuit  un  grand  trou 
en  terre  du  cûté  que  les  racines  ont  été  arrachées  ; on  en  coupe  tout  le  chevelu  y 
les  racines  , et  même  ce  qu'il  y en  a de  grosses  éclatées  ; ensuite  on  ébranche  tout 
l’arbre  jusqu’au  tronc,  n’y*laissant  que  deux  pieds  de  longueur  à trois  ou  quatre 
des  plus  grosses  branches  qui  formeront  1a  tête  de  l'arbre  ; puis  on  le  relève  bien 
droit,  on  remplit  le  trou  de  gazons  hachés  , et  de  la  meilleure  terre  qu’on  peut 
trouver  *,  on  la  foule  bien  , et  on  appuie  l’arbr#  du  cûté  de  sa  chute. 

5°.  Marcottes.  Au  mois  de  mars  ( ventôse  ) , quand  tous  les  froids  sent  passés  , 
et  avant  que  le  mûrier  commence  à bourgeonner  , on  en  fait  passer  une  jeune 
branche  dans  un  mauvais  mannequin , qu’on  emplit  ensuite  de  bonne  tc*re  et  qu'on 
attache  à l’arbre  , afin  que  le  vent  ne  l’agite  point  011  l’arrose  dans  les  grandes  9 

chaleurs,  et  on  le  garnit  de  terre.  Au  bout  de  Vannée  , les  branches  emmanequi- 
nées  ont  assez  de  chevelu  pour  être  séparées  de  leur  mères.  C’est  pourquoi  , au 
mois  de  mars  suivant  ( ventôse  .) , ou  même  dis  le  mois  d’octobre  ( vendémiaire), 
ou  les  coupe  et  on  les  transplante  avec  leurs  mannequins  , même  dans  l'endroit 
où  ila  doivent  restcr^Il  ne  faut  point  étêter  les  marcottes  , pour  qu’c  lies  forment 
une  belle  tige  ; ce  qui  est  différent  des  mûriers  quand  ils  sont  grands  , dont  on 
raccourci  les  branches  quand  on  les  transplante. 

Pour  marcotter  saut  mannequin  , il  n’y  a qu’a  coucher  en  terre  un  jet  du  pied 
d’un  mûrier  dans  une  fosse  profonde  d’un  demi-pied  , et  longue  d’un  pied , en- sorte 
que. b’  reste  du  jet  toit  hors  du  terre  : ce  qui  est  enterré  , étant  un  peu  foulé  , 
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et  ensuite  arrosé  de  temps  en  temps , prendra  racine  , et  on  le  coupera  au  bout  de 
Tannée. 

V.  Culture.  Le  mûrier  aime  beaucoup  le  fumier  , mais  il  n’aime  point  à être 

battu  des  vents  : il  ne  porte  point  de  fruits  quand  on  lui  ôte  ses  feuilles  ; et  s'il 
a quelques  branches  mortes,  éclatées  , mal-faites  et  endommagées,  nn  doit  les 
couper,  quelque  grosses  qu’elles  soient,  il  en  repoussera  de  plu»  belles  et  plus 
vite.  «I  • 

VI.  Fruits.  Le  mûrier  ne  bourgeonne  ordinairement  qu’en  mai  ( floréal  ) , et  il 
donne  ses  fruits  en  août  et  septembre  ( thermidor  et  fructidor  ) : on  ne  mange 
que  les  mûres  noires  ; on  les  cueille  à la  main  avant  le  lever  du  soleil , à mesure 
qu'elles  mûrissent , c’est-à-dirc  , qu’elles  noircissent;  elles  ne  sont  point  garde,  et 
on  ne  peut  les  roi^erver  quelque  temps  , qu’en  les  incitant,  dans  leur  jus,  daua 
quelque  vaisseau  de  verre  bien  bouché. 

On  a déjà  parlé  du  mûrier  blanc,  à l’article  des  vers  à soie  : on  peut  y avoir 
recours.  , 

De  T Arbousier , Arbutus. 

• , 

L’arbousier  est  un  petit  arbre  toujours  vert,  assez  semblable  au  coignassier  par 
sa  grandeur  , qui  fait  cependant  beaucoup  d’ombre  , et  qui  jette  de  grandes  et 
fdrtes  branches  ; sa  feuille  est  moyenne  entre  celle  du  laurier  et  de  l’yeuse  : elle 
est  un  peu  épaisse , plus  pille  que  verte ,•  ayant  la  côte  du  milieu  rougeâtre  ; cet 
arbre  est  vert  toute  l’année  ; son  tronc  a une  écorce  rougeâtre  , rude  et  comme 
écaillée  : ses  branches  et  scs  rameaux  sont  fort  gros  et  unis;  il  fleurit  en  juillet 
et  août  ( messidor  et  thermidor  );  ses  fleurs,  qui  sont  petites  , blanches  et  sem- 
blables à celles  du  muguet , se  tiennent  ensemble  comine  des  raisins , n’ont  qu’un© 
aeule  queue , et  ne  sont  point  composées  de  feuilles  ; mais  elles  sorit  creuses  et 
caves  comme  un  oeuf  vide  , ayant  la  bouche  ouverte  ; le  fruit  qui  en  naît  , s'appelle 
arbouse  ; il  est  rond  et  gros  comme  une  prune,  sans  noyau,  vert  au  commence- 
ment , puis  jaune  et  enfin  rouge , et  assez  semblable  à la  fraise  dans  sa  maturité  t 
quoiqu’il  soit  fort  Apre  au  goût  : il  est  une  année  entière  à mûrir  , et  il  demevr© 
sur  l’arbre  jusqu’à  ce  que  la  fleur  nouvelle  soit  venue  et  sortie. 

L’arbousier  est  très-commun  dans  les^  collines  et  dans  les  bois  ; il  vient  aisément  ; 
scs  feuilles  servent  à la  préparation  des  cuirs  ; mais  son  fruit  est  fort  âcre  et  il 
fait  mal  à l’estomac  et  à la  tète  : les.  grives  et  les  merles  en  sont  friands. 

Multiplication.  Cet  arbre  se  multiplie  de  semences  et  de  marcottes.  Il  est  d’Europe 
et  de  forêt  ; il  conserve  toujours  sa  feuille  et  craint  les  fortes  gelées. 

Articlb  II.  Des  rbres  champêtres  portant  fruit  à noyau . 

# 

Ces  arbres  demandent  en  général  une  terre  bien  meuble  , un  terrain  léger  , et 
plus  de  chaleur  que  d’humidité. 

Du  Cerisier , Cerasus  ; et  du  Merisier , Ccrasus  sylvestris.  . 

I.  Espèces.  Le  mot  de  cerisier  est  un  mot  générique  commun  à une  farntlU 
composée  de  différentes  espèces  et  variétés  , qui  comprend  les  vraÿ  ceris  ers , les 
guigniers,  les  bigarreautiers , les  coeurets  , les  guindoliers  , lue  gnottiirs,  et  mètpe 
les  merisiers. 
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II  y a plusieurs  espèces  de  vrais  cerisiers  , soit  li&tifs  ou  tardifs  , à longue  ou 
-tourte  queue  , même  de  bhncs.  La  cerise  hâtive , et  celle  qu'on  appelle  coularsy 

ou  cerise  de  Montmorency  , sont  les  meilleurs  plants. 

Les  guignes  sont  blanches , rouges  ou  noires  , et  elles  paroissent  les  premières 
entre  les  fruits  ronges  ; on  en  fait  sécher  au  four  et  mettre  par  bouquets. 

La  griotte  est  une  grosse  cerise  noire  , douce  et  excellente , dont  le  noyau  est 
rouge*  qui  charge  par  année,  et  fait  un  ttès-bel  arbre  qui  a le  bois  plus  gros,  et 
la  feuille  plus  large  et  plus  brune  que  les  autres  ceiisiers. 

Le  bigarreau  est  une  autre  esj  èce  d«  cerise  plus  longue  et  plus  dure , qui  noircit 
et  durcit  em  mûrissant  : ce  fruit  est  assez  bon,  quoiqu’il  soit  sujet  aux  'vers,  et 
qu'il  ait  peu  de  chair  ; mais  il  est  indigeste. 

Le  cocurct  est  une  espèce  de  bigarreau  plus  tendre  , fait  rif  coeur  et  d’un  goût 
relevé  ; son  bois  est  plus  gros  et  sa  feuille  plus  large. 

Le  guindolicr  est  un  bel  arbre  qui  s'élève  et  qui  prend  telle  forme  que  l'on  veut, 
comme  le  griotticr  ; sa  feuille  est  plus  petite  , brune  , courte  et  pins  ronde  que 
pointue  ; les  guindoux  sont  très-doux  et  agréables  , plus  gros  que  les  griottes  , et  J 
moins  noirs*  tant  en  deddus  qu’en  dehors. 

Le  merisier  f appelé  en  quelques  pays  sèches  y naît  communément  dans  les  bois* 
il  devient  gros  et  de  belle  tige;  il  a le  bois  dur,  et  néanmoins  sonore,  l'écorce 
blanche,  lisse  et  unie;  son  fruit*  qui  est  blanc*  rouge  (tu  noir,  est  peu  de  chose, 
mais  on  en  mange  à la  campagne  $ on  en  fait  aussi  du  ratafia  $ en  automne  , ses 
feuilles,  uvant  «le  toinb-fr  , deviennent  toutes  rouges.  Il  y a deux  sortes  de  meri- 
siers : le  simple , ef  le  merisier  à feuilles  doubles  * qui  sont  très- belles  et  très- 
grandes.  La  fleur  du  cerisier  n’est  pas  si  estimée  que  celle  du  merisier  , parce 
quelle  s'ouvre  moins,  c(Vellc  n’est  pas  si  blanche  ni  si  large  , et  qu'elle  a toujours 
un  peu  de  vert  dans  le  milieu  de  son  boulon.  Le  merisier  sert  principalement  à 
recevoir  des  greffes  de  cerisiers  : il  a beaucoup  de  sève  et  de  force,  et  il  ne  réussit 
qu'en  plein  veut.  Le  merisier  à fruits  noirs  est  le  plus  indocile  pour  la  greffe  , et 
celui  à fruits  rouges  est  le  plus  traitable. 

H.  Terroir.  Toutes  ces  différentes  espèces  de  cerisiers  ne  sont  pas  difficiles  sur 
le  terrain,  ils  demandent  une  terre  légère,  sèche  et  sablonneuse  , pour  être  d’un 
meilleur  rapport  dans  les  terres  franches  , grasses  ou  Imroides  , elles  sont  plus  sujettes 
à couler  ; le  fruit  y est  pourtant  plus  beau  , mais  il  y en  vient  moins  , et  il  est 
moins  bon. 

III  .Multiplication.  t°.  On  peut  élever  toutes  sortes  de  cerisiers  et  de  merisiers , 
de  noyaux  qu'on  sème  à la  fin  de  février  ( en  ventôse  ) , après  les  avoir  fait  germer 
dans  du  sable  pendant  l’hiver  : on  les  greffe  , ou  dans  les  premiers  jours  de  sep- 
tembre ( en  fructidor  ) de  la  même  année  , lorsque  la  plus  grande  force  de  la  sève 
est  passée  , ou  dans  la  deuxième  année  , s'ils  sont  trop  foibles. 

2°.  Comme  tous  les  cerisiers  et  merisiers  poussent  du  pied  beaucoup  de  rejetons,  ■ 
on  lève  cos  rejetons  et  on  en  fait  des  pépinières. 

3°.  Ou  bien  encore  on  prend  des  merisiers  dans  les  bois  , et  on  y greffe  quelque 
bonne  espèce  «le  cerise.  Les  merisiers  valent  mieux  pour  la  greffe  que  les  cerisiers, 
surtout  pour  les  bigarreaux  et  pour  les  guignes  ; ils  donnent  des  fruits  plus  gros  et 
mcillrurii,  et  ils  fout  de  plus  beaux  et  de  plus  grands  arbres,  parce  que  les  merisiers 
ont  la  sève  pins  forte , plus  abondante  , et  que  les  cerisiers  poussent  du  pied  quan- 
tité de  rejetons  qui*absorbent  la  sève  de  l’arbre. 

Le  plant  de  cerisiers  est  cependant  meilleur  que  celui  de  merisier  9 pour  y greffer 
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de  grasses  griottes,  parce  que,  comme  le  griottier  fleurit  ordinairement  beaucoup 
et  rapporté  peu  , il  charge  davantage  sur  le  cerisier  , et  y conserve  mieux  son  fruit , 
parce  que  sa  sève  n’est  pas  si  abondante  que  celle  du  merisier. 

On  a même  déjà  dit  qu’il  y a du  choix  à faire  aux  merisiers  avant  de  les  greffer# 
il  ne  faut  point  enter  sur  ceux  qui  portent  des  fruits  noirs  , parce  qu'ils  ont  la  sève 
moins  douce  et  moins  nourrissante.  Les  merisiers  rougr*  sont  ceux  qu’on  doit  greffer 
gn  cerisiers. 

IV.  Culture.  Le9  cerisiers  n’aiment  point  “le  fumier  , à moins  qu’il  ne  soit  bien 
consommé  ; mais  il  faut  ôter  avec  soin  les  branches  sèches  et-les  rejetons. 

V.  Fruits.  On  cueille  toutes  les  cerises  h mesure  qu’elles  acquièrent  à l’arbre  leur 

véritable  couleur;  c’est  la  marqua  de  leur  maturité.  On  en  voit  depuis  le  mois  de 
mai  jusqu’au  mois  d’août  ( de  floréal  à messidor  ) , à cause  des  différentes  espèces 
qui  sc  succèdent  ; on  les  mange  fraîches  et  sèches , et  on  en  fait  des  confitures , des 
liqueurs  chaudes  et  fraîches,  etc.  Au  chapitre  du  vignoble  , tome  second,  on  verra 
la  manière  de  faire  du  vin  de  cerises.  • 

Du  Prunier , Prunus;  et  du  Prunelier , Spinus. 

Le  prunier  est  de  tout  pays  ; il  vient. aisément  et  pullule  k|pcoup.  C’est  un  arbre 
de  moyenne  grandeur  qui  pousse  des  branches  droites  et  vigoureuses  ; pendant  sa 
jeunesse  son  port  est  assez  agréable  ; mais  son  bois  fragile  rompant  sous  le  poids  de 
ses  fruits , ou  succombant  aux  efTorts  d<  s vents , l’arbre  se  défigure  bientôt , et  ne 
se  présente  plus  que  sans  forme  ni  régularité  , si  on  l’abandonne  à lui-même. 

I.  Espèces . Le  prunelier  est  le  prunier  sauvage  , qui  est  épineux  et*  qui  croît 
parmi  les  ronces  et  les  épines  , et  garnit  bien  les  haies  vives. 

« Outre  les  pruniers  suivages  , il  y a différentes  sortes  de  yrais  pruniers  qui  réus- 
sissent fort  bien  en  plein  champ  ; entr’autres  quelques  damas  , perdrigons  , mira- 
belles 1 remette  , moyeu  , et  saint-julien. 

II.  Multiplication.  On  ('lève  des  pruniers  de  noyaux,  ou  par  la  greffe  sur  les  reje- 
tons ; mais  ceux  qui  sont  venus  de  noyau  sont  les  meilleurs. 

Les  meilleurs  plant9  pour  toutes  sortes  de  pruniers  , même  de  pêches  , d’abricots 
«t  de  pavies  sont  ceux  qui  .ont  été  greffé»  sur  des  pruniers  de  damas  nqirs  et  de 
saiifl-julien.  Ces  arbres  poussent  quantité  de  rejetons  ; ils  ont  la  sève  plus  douce 
et  durent  davantage  que  les  autres  pruniers;  on  les  greffe  en  fente  et  en  écusson. 
Le  saint-julien  est  plus  sûr  pour  recevoir  l’écusson  , et  le  fruit  qui  en  vient  est 
plus  fondant.  Le  damas  noir  est  plus  sec  et  ne  profite  pas  tant.  La  cerisctte , qui 
est  la  plus  hfttive  des  prunes  ; le  perdrigbn  , le  saint-jnlien  , qui  se  fane  sur  l'arbre 
et  qui  y demeure  jusqu’aux  gelées  ; la  sainte-catherine  et  plusieurs  autres  ont  leur» 
sauvageon»  francs  et  de  bon  rapport-,  sans  qu’il  soit  nécessaire  de  les  gri  ffer. 

III.  Terroir.  Les  pruniers  demandent* une  terre  plus  sèche  qu’humide,  plus  sablon- 
neuse que  forte  ; et  ccd*  que  l’on  mes  dans  un  sable  noir  , viennent  mieux  , chargent 
plus  tût  , et  donnent  de  meilleurs  fruits,  fis  sont  long-temps  sans  rapporter  dans 
les  terres  fortes  , et  ils  donnent  toujours  trop  de  bois  ; ils  réussissent  à toutes  sortes 
d’expositions  , en  arbres  de  haute  tige  au  plein  vent. 

IV.  Culture.  Comme  le  prunier  est  fort  sujet  aux  chancres  et*à  la  gomme  qui 
altère  la  plaie  , il  faut  le  laisser  pousser  à sa  volonté , y faire  le  moins  de  plaies  que 
l’on  pourra , avoir  seulement  soin  de  le  bien  labourer , en  éplucher  la  gomme  , la 
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mousse  , les  chancres  , le  bois  mort,  et  ôter  les  bouchons  ou  brandies  entortillées  et 
le  faux  bois,  qui  est  long,  menu,  verdâtre,  et  qui  fait  coiffer  le  fruit. 

Quand  'un  prunier*  est  sur  le  retour  et  dégarni,  ou  quand  il  s’y  formetoine  con-  1 

élision  de  meniif's  branches  ( ce  qu’on  appelle  des  bourses  , «*t  elles  présagent  la  ruine  * 

de  l’arbre)  , il  faut  le  ravaler  pour  le  rajeunir  , l’étèter,  et  couper  toutes  les  branches 
à quatre  doitgs  au-dessus  du  dburchon  où  l’on  voir  qu’il  f.isso  une  nouvelle  tète  , 
ou  le  roceper  tout  au  bas  un  peu  au-dessus  de  la  greffe  ; il  repoussera  avec  vigueua^ 
et  donnera  du  fruit  dès  la  secondo  aimée. 

V.  Fruits . On  a cU*s  prunes  depuis  le  mois  de  juillet  jusqu’au  mois  d’octobre  ( de 
messidor  à vendémiaire)  et  plus  tard;  bu  les  cueille  avant  le  lever  du  soleil  ; on 
les  mange  fraîches  , sèches  , cuites  et  confites.  Les  prunes  sèches  s’appellent  pru- 
neaux ; on  doit  les  choisir  nouveaux  , tendres , moelleux  et  charnus  ; on  en  fait 
principalement  du  cité  de  Tours  et  de  Bordeaux.  On  fait  aussi  une  espèce  de  boisson 
avec  les  prunelles,  qui  sont  le  fruit  du  prunier  saurage.  Voyez  au  tome  second  le 
chapitre  fiu  cidre  et  autres  boissons.  On  se  sert  encore  des  prunelles  en  les  mettant 
quelque  temps  dans  de  la  saumure  , pour  leur  faire  perdre  leur  grande  âcrcté  ; elles 
deviennent  ensuite  si  agréables  , qu’en  plusieurs  pays  on  s’en  sert  comme  nous  nous 
servons  des  olives. 

Les  bonnes  prunes  sont  émollientPS  et  laxatives  ; les  prunes  sauvages  , au  con- 
traire , sont  astringemes  , et  leur  suc  épaissi  est  1 y acacia  nostras  qu’on  emploie  dans 
les  occasions  pour  resserrer,  comme  pour  le  cours  de^  ventre  , pour  le  vomissement 
et  pour  les  hémorrhagies.  L’eau  distilée  des  fleurs  de  prnnelier , est  un  remède  sin- 
gulier pour  la  pleurésie  et  pour  les  oppressions  de  poitrine  ; ses  fruits  sont  bons  aussi 
pour  la  dyssenterie. 

Outra  ces  fruits  , le  bois  de  tous  les  pruniers  est  de  bon  débit. 

» 

Du  Mirabolanier. 


C’est  une  espèce  de  prunier  toujours  vert , qui  a le  bois  et  le  fruit  ronds  et  fort 
lisses;  il  y a des  mirabolans  rouges,  et  il  y en  a de  noirs  ; l’un  et  l’autre  ne  quittent 
pa9  le  noyau  , et  ils  sont  excellens  en  marmelade.  Cet  arbre  fleurit  des  premiers  % 
et  en  abondance;  mais  il  noue  a\ec  peine  : c’est  pourquoi  on  le  met  plutôt  au 
levant  qu’au  midi  , parce  que  cette  exposition  dessèche  le  fruit  et  le  fait  tomber 
quand  il  noue.  C’est  aussi  pour  cela  que  les  jardiniers  ont  grand  soin  de  contrit  de 
paillassons  1rs  mirabolaniers  pendant  qu’ils  sont , en  fleurs  ; car  les  brouillards  et 
les  pluies  froides  sont  alors  très-dangereux  pour  la  coulure.  Au  reste  , il  faut  cul- 
tiver le  mirabolanier  comme  les  pruniers,  il  porte  un  petit  fruit  purgatif. 

Il  nous  vient  des  Indes  orientales  cinq  Portes  de  mirubol  ins  , qui  sont  différens 
les  uns  des  autres  et  de  vertu  et  de  figure  ; on  les  apporte  ou  secs  ou  confies.  Aux 
Indes,  on  mange  ce  fruit  vert  ; et  quand  il  est  sec,  il  ne  snrt  plus  aux  Indiens  que 
pour  foire  de  l’encre  ou  pour  verdir  les  cuirs  , comme  on  fait  ici  avec  le  sumac. 

• 

Du  ^Cormier. 

Beaucoup  de  personnes  confondent  le  cormier  et  le  sorbier  , qui  sont  cependant 
bien  distincts  par  la  feuille  et  par  le  bois. 

Le  cormier  est  un  arbre  qui  , d’une  très- petite  graine  , vient  haut  et  grand  ; mais 
il  est  si  long- temps  à venir  , que  celui  qui  le  seme  en  a rareqpDiU  du  fruit  ; sa  racino 
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est  grosse  , épaisse  et  profonde;  son  tronc  droit  et  long;  son  bois  rougeâtre  , exlrê- 
mement  dur  et  ne  gelant  jamais  ; ses  branches  tendantes  en  haut  ; sa  feuille  ressem- 
blante à celle  du  frêne,  mais  plus  étroite,  blanchâtre  par-dessous,  dentelée  en  sa 
circonférence  , et  ailée  , c’est-à-dire  , composée  de  plusieurs  petites  feuilles  rangées 
sur  une*  même  côte  ; son  écorce  est  raboteuse;  jaune  et  blanchâtre;  il  donne  , en 
marf  ( germinal  ) des  fleurs  qui  sont  blanches  ; les  Iraiils  en  sont  naissans  comme 
les  raisins  , plusieurs  sur  une  queue  ; ses  fruits , qu’on  appelle  corbes  ou  sonnes , sont 
comme  de  petites  poires  ou  nèfles  , de  couleur  pâte  ou  rousse  ; elles  ne  mûrissent 
jamais  sur  l’arbre  ; on  est  obligé  de  les  abattre  en  automne  , et  de  les  étendre  sur 
de  la  paille  : quand  elle*  y ont  été  quelque  temps  , de  jaunâtres  , dures  , âpres  et 
désagréables  qu’elles  étoient,  elles  deviennent  d’un  gt  if  fort  brun,  molles,  douces 
et  agréables  au  goût. 

Il  y a des  cormiers  domestiques  et  d’autres  sauvages  , et  chaque  espèce  a son 
mâle  et  sa  femelle  , qui  sc  distingue  aisément  , parce  que  le  mâle  ne  porte  point  de 
fruits.  Les  cormes  domestiques  ont  la  figure  d une  poire  , sur  laquelle  on  voit  la 
couleur  d’une  substance  mousseuse  vers  la  queue.  Les  cormes  sauvages  sont  poin- 
tues , ont  la  peau  verdâtre  , et  ne  sont  pas  si  bonnes. 

Le  cormier  aime  les  lieux  frojtls  et  humides  , même  les  montagnes  , pourvu  que  Itf 
terrain  soit  plus  snbstantiel  que  chaud  ». 

On  peut  le  grelfer  sur  quelque  sauvageon  ou  franc  de  son  espèce  ; il  se  multiplie 
aussi  de  marcotte  ; mais  le  plus  sûr  est  de  l’élever  de  semence , quoique  cela  soit 
un  peu  long.  ♦ " ♦ 

. Pour  cela , comme  la  graine  des  cormes  est  enfermée  dans  une  chair  visqueuse  , 
d’où  on  ne  peut  la  séparer  pour  la  semer  , on  prend  une  vieille  corde  à puits  } faite* 
d’écorce  de  tilleul  , ou  bien  on  fait  une  corde  de  joncs  en  forme  de  natte,  on  la 
laissé  un  peu  pourrir  sur  une  terre  à l’humidité  , afin  que  le  jonc  ne  sèche  pas  ; ensuite 
011  frotte  cctto  corde  avec  des  cormes  bien  mûres  , jusqu’à  ce  que  lu  graine  s’y  attache. 
Après  cela,  on  couche  cette  même  corde  dans  un  rayon  profond  d’un  demi-pied  , 
dont  la  terre  a été  bien  remuée  , vt  on  le  recouvre  d’un  bon  terreau  ; on  en  fait  autant 
de  rayons  que  l’on  veut  ; ce  travail  se  fait  ordinairement  à la*  fin  de  l’automne. 

11  faut  aussitôt  couvrir  les  rayons  de  fumier  , pour  que  le  froid  ne  fisse  point  de 
tort  à la  semence.  On  Ate  le  fumier  au  printemps  , afin  que  l’air  et  la  chaleur  la 
fassent  bign  végéter.  Lorsque  ces  petits  plants  seront  levés  , on  les  arrosera  si  le 
temps  est  sec  , on  les  sarclera  doucement'à  la  main  , on  les  éclaircira  s’ils  sont  trop 
ditis  , et  on  les  Inbourrra  trois  fois  l’an,  jusqu’à  ce  qu’ils  s(#ent  assez  forts  pour 
être  transpl  intés  en  terre  froide  et  humide  , dans  des  trous  de  quatre  pieds  en  carré  , 
et  de  trois  de  profondeur  , au  fond  desquels  <4^£|iira  mis  un  peu  de  bonne  terre 
bien  meuble*;  on  continuera  de  les  labourer  deux  ou  trois  fois  l’an.  Le  cormier, 
cultivé  de  cette  manière  , avancera  plus  en  un  an  qu’il  n’auroit  fait  en  quatre. 

Le$  cormes  sont  assez  agréables  et  assez  bonnes  à manger , on  en  fut  aussi  une 
boisson  semblable  au  poiré  ; on  l’appelle  cormé  : on  en  parlera  au  chapitre  des  boissons. 
Ou  garde  les  cormes  confites  dans  du  vin  doux  ; c’est  un  assez  mauvais  ragoût. 

Le  bois  cormier  est  de  la  plus  grande  solidité. 

Du  Cornouillet , Cornus. 

« 

Cet  arbre  , que  quelques-uns  appellent  comier  ou  corniller , quoiqu’assez  petit  9 
jette  beaucoup  de  branches;  il  s le  bois  très-massif , l’écorce  rude  et  pleine  de  noeuds. 
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la  feuille  un  pou  épaisse  et  madrée , la  fleur  mousséeet  de  couleur  d’or  , d’où  naît 
la  cornouille  , fruit  longuet  et  à noyau  comme  les  olives.  Ce  fruit  est  vert  d’abord  , 
et  il  devient  rouge  quand  il  mûrit.  * v 

Le  cornouiller  est  commun  par  toute  la  France  ; il  s’en  trouve  beaucoup  dans  les 
forets  ; on  le  met  dans  quelque  coin  de  jardin  , de  parc  ou  de  basse-cour  , garce  qu’il  • 
vient  aisément  en  toutes  sortês  de  terres,  meme  dans  les  sables  et  à l’ombre,  pourvu 
qu’il  y trouve  un  peu  de  substnnee  et  de. fraîcheur.  On  le  greffe  en  fente,  sur  franc 
ou  en  écusson  sur  l’épine  blanche  ou  sur  le  poirier  sauvage;  on  peut  aussi  en  prendre 
dans  les  bois  , ou  en  élever  de  graine  , comme  on  en  fait  pour  le  cormier  ; il  vient 
bien  plus  vite,  et  ne  demande  que  quelques  labours:  une  terre  ordinaire  lui  suffit, 
et  plutût  l’ombre  que  le  soteil. 

Il  y a le  cornouiller  mâle  et  le  cornouiller  femelle  ; le  male  a l’écorce  déliée  et 
vçineuse  , le  tronc  épais  et  massif , sans  coeur  ni  moelle  , et  il  est  ferme  comme 
une  corne  , d’ou  lui  vient  son  nom  de  comier  ; la  femetye  , qui  est  moindre,  jette 
plusieurs  petites  branches  comme  celles  de  V a gnu*- cas  tus  j son  tronc  a de  la  moelle 
et  est,  plu»  tendre  ; son  fruit  mur  est, noirâtre'  et  de  mauvais  goût. 

• ]l  y a un  cornouiller  qui  porte  des  fruits  blancs  , mais  il  est  r «fte.  ^ 

# Les  cornouilles  , soit  rouges  , soit  blanches  , se  cueillent  ou  vertes  ou  mûres  ; elles 
mûrissent  en  septembre  ( fructidor) , et  Ifen  juge  de  leur  maturité  â leur  couleur.  Les 
communes  doivent  être  d’un  rouge  écarlate  , et  les  blançhcs  d’un  beau  blanc  biem 
égal  et  sans  vert.  Les  cornouilles  mûres  sont  agréables  à manger  et  assez  douces  , 
quoiqu’elles  aient  tinc  pointe  d’aigreur.  On  les  confit  aussi  J et  on  en  fait  une  gelée 
semblable  au  cotignac.  Quand  on  les  cueille  vertes  , c’est  pour  les  mettre  dans  de 
l’eau  avec  du  sel , comme  les  olives.  Ii  faut  prendre  garde  en  les  cueillant  qu’elles 
ne  soient  pas  trop  vertes,  mais  qu’elles  approchent  de  leur  marurité.  On  les  laisse 
un  jour  ou  deux  A l’ombre  avant  de  les  employer.  # 

Le  bois  de  cornouillsr  est  très-dur  et  de  bon  débit. 

Du  fujubier  ou  Gingeolier , Ziziphus. 

Le  jujubier  n’est  pas  si  grand  que  le  prunier  commun  ; il  a l’écorce  raboteuse 
comme  la  vigne  , des  racines  fermes  et  entrelacées,  forces  épines  longues  , lisses, 
fermes  et  bien  pointues  , noires  ou  rousses  comme  ses  branches  , d’où  portent  de 
petits  roseaux  pâles  minces  , tendres  et  souples  , longs  d’environ  douze  doigts;  ses 
feuilles  sont  longuettes  , nerveuses  et  un  peu  dentelées  ; ses  fleurs  naissent  du  même 
lieu  ; elles  sont  pâles  , moussues rendent  un  fruit  qui  a un  noyau  comme  l’olive  « 
et  qui  est  vert  d’abord  , puis  ud^^u  blanc  , et  roux  ou  rougeâtre  quand  il  est  mûr. 

Il  y a un  jujubier  blanc,  qui  est  plus  grand  que  le  jujubier  ordinaire*,  et  qui  porte 
un  fruit  dont  on  fait  des  grains  de  chapelet.  C’est  Vazcdarac , que  les  Italiens  appellent  . • 
pour  cette  raison  , l’arbre  de  pâte-nôtre . • 

On  cueille  lue  jujubes  au  commencement  de  l’automne,  on  en  fait  des  poignées 
qu’on  pend  au  plancher  dans  un  lieu*  sec  pour  les  conserver  , après  les  avoir  fait 
un  peu  sécher  au  soleil.  Les  jujubes  se  nomment  gingeoles  : elles  sont  assci  sem- 
blables aux  cornouilles;  mais  elles  sont  douces  en  maturité,  et  les  cornouilles  sont 
toujours  aigrelettes.  Les  jujubes  ne  peuvent  pas  se  conserver  plus  de  deux  ans , encore 
faut-il  s’en  défaire  au  plulAt,  si  elles  ont  été  mal  séchées  , mouillées  ou  dans  un 
lieu  humide , ou  si  flics  s’échauffent  dans  lçs’  balles. 

Le  jujubier  vient  des  pays  chauds , et  il  aime  le»  terrains  chauds  et  les  belles 
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expositions  ; il  croit  nu  reste  en  toutes  sortes  de  terres  , même  dans  les  places  et 
canvJours  d'Italie,  des  ci-devant  Provence,  Languedoc,  etc.  Dans  les  provinces 
moins  méridionales.,  il  faut  le  placer  dans  une  terre  grasse  en  plein  midi,  contre 
quelque  mur  qui  lui  renvoie  toute  la  chaleur. 

On  en  peut  élever  beaucoup  de  semence  , en  fichant  des  noyaux  de  jujubes  daus 
une  planche  de  bonne  Jtrrc  légère  , bien  labourée  et  exposée  bu  midi  ou  ait 
levant;  il  suffît  que  cette  planche  ait  trois  pieds  de  large  sur  quinze  pieds  de  long; 
il  faut  faire  ce  travail  au  mois  d’auil  ou  de  mai  (en  germinal  ou  floréal),  et 
laisser  tremper  les  noyaux  huit  jours  dans  de  l'eau  avant  de  les  semer;  on  fume 
la  terre  avec  de  la  marne  bien  consommée  , ou  , «si  Pou  n'en  a point , avec  du 
terreau  de  fumier  de  cheval  mêlé  d'autant  de  fumier  de  moutons  bien  pourri  : 
puis  on  place  ccs  noyaux  dans  des  trous  'qu'on  fait  en  plantant  en  droite  ligne  : 
on  en  met  deux  ou  trois  dans  chaque  trou;  on  ne  leur  donne  qu’m»  peu  de  terre  , 
et  on  unit  toute  là  planche  avec  le  rat  eau.  Il  est  nécessaire  de  les  arroser  do 
temps  en  temps  avec  de  l’eau  qui  ne  soit  point  crue,  en  plein  midi,  jusqu’à  ce 
«|u’ils  sortent  de  terre  , et  le  soir  quand  ils  sont  levés  ; et  pour  lors  09  a soin  de 
les  labourer  et  de  les  sarcler.  Lorsqu’ils  ont  acquis  environ  nu  pouce  de  grosseur, 
cm  les  lève  et  on  les  met  en  place  au  mois  de  novembre  (brumaire);  ils  ne 
demandent  qu’un  peu  de  labour  et  quelques  arroseraens.  • 

Du  Néflier  ou  Méflier , Mespilus. 

Le  néflier  et  le  cormier  ont  beaucoup  de  rapport  pour  la  qualité  de  l’arbre  et 
des  fruits. 

Les  néfliers  sont  longs  à croître,  viennent  de*  moyenne  hauteur  ; ils  jettent  de 
grandes  racines  fort  difficiles  à arracher,  et  des  feuilles  longues,  mais  peu  aiguës; 
ils  ont  le  tronc  assez  gros  et  le  bois  très  dur  ; leurs  fruits  ressemblent  à de  pctilt  a 
pommes  couronnées,  et  ont  cinq  noeuds  ou  osselets,  quelquefois  quatre,  tnAÎs 
rarement  trois.  Les  nèfles  ne  sont  bonnes  qu’en  mollissant  ; elles  ne  mûrissent 
point  sur  l’arbic , mais  on  les  abat  en  automne  et  on  les  fait  mûrir  et  jaunir 
sur  de  la  paille,  comme  les  cormes;  elles  sont  plus  astringentes. 

Il  y a trois  sortes  de  néfliers  ; ift.  le  néflier  sauvage  , qui  donne  de  petites 
nèfles  sèches,  qui  sont  proprement  les  nèfles;  a°.  la  bonne  espèce  est  le  vrai 
néflier;  if  a les  feuilles  larges,  devient  plus  grand  et  donne  les  grosses  nèfles  , 
qu’on  appelle  des  saint-lucas  , parce  qu’on  les  cueille  à la  saint-Luc  ( vers  la  fia 
de  vendémaire  ) ;,  et  la  troisième  espèce , meilleure,  plus  rare  et  plus  curieuse,  a 4 
le  fruit  sans  noyau  ; mais  ils  est  le  plus  petit  de  tous. 

* L1 amtianchier , dont  on  parlera  au  chapitre  dès  arbrisseaux  , est  aussi  une  espèce 
de  néflier.  - 

Le  néflier  est  assez  estimé;  il  est  rustique,  et  vient  très-bien  dqns  les  jardin*» 
et  dans  les  champs,  à l’humide  et  au  froid,  quoiqu'il  aime  l’air  tempéré,  et  la 
terre  grasse  et  sablonneuse.  Le  plus  sûr  est  de  le  mettre  dans  une  terre  qui  ne 
6oit  ni  trop  humide,  ni  trop  sèche,  dans  quelque  lieu  peu  exposé  au  soleil  parce 
qu'il  a l’étorce  si  mince,  que  le  moindre  coup  de  soleil  l’altère;  c’est  pourquoi 
il  réussit  jusque  sur  les  bords  des  ruisseaux. 

On  le  plante  en  novembre  (brumaire)  , soit  de  plants  enracinés  ou  de  boutures; 
on  l’élève  aussi  de  noyaux  en  terre  bien  fumée,  et  pour  en  avoir  plutôt  le  fruit, 
ou  le  greffe  sur  quelque  sujet  de  son  espèce , ou  bien  6\it  le  poirier  . le  coignassicr  , 
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* et  sur  l’épine  blanche;  mais  quand  on  l’ente  sur  le  cognassier,  les  nèfles  en  sont 
plus  grosses  et  meilleures.  On  le  greffe  en  fente  au  mois  de  mars  (ventôse),  ou 
en  écusson  à la  saint- Jean  (en  messidor);  la  greffe  en  fente  est  meilleure,  parce 
que  cet  arbre  a l’écorce  maigre  ; et  il  faut  lever  les  greffes  plutôt  sur  le  milieu 
du  néllier  que  sur  les  sommités  de  l’arbre.  On  doit  pourtant  prendre  les  greffes 
à l’extrémité  des  branches  d’une  ou  de  deux  sévts  ; celles  cyii  ont  deux  sèves  valent 
mieux  , surtout  quand  on  y peut  lever  des  greffes  qui  aient  des  anneaux  au  com- 
mencement du  bois  de  la  dernière  sève  : ces  anneaux  sont  les  marques  de  certaines 
fibres  transversales  qui  arrêtent  la  vivacité  de  la  sève,  et  qui  font  qu’au  lieu  de 
so  porter  abondamment  au  haut  de  l’arbre  , et  de  former  beaucoup  de  bois  et  de 
fleurs  qui  coulent , elle  se  distribue  sagement  et  donne  des  productions  cçmplettes. 
Il  n’y  faut  couper  que  le  bois  mort  et’  gâté. 

Le  néflier  est  susceptible  d’une  forme  régulière,  il  ne  craint  pas  la  taille,  on 
peut  l’élever  en  tige , le  tenir  en  buisson  , et  l’étendre  en  espalier  ou  en  éventail. 

On  cueille  les  nèfles  en  novembre  ( brumaire  ) : on  en  a après  trois  années  de 
greffes.  Les  trois  premières  années  , il  est  nécessaire  de  labourer  le  néflier  trois 
fois  par  an  , et  ensuite  une  fois  ou  deux  comme  les  autres  arbres. 

Les  nèfles  ne  craignent  point  la  gelée  ,-*et  elles  ne  tombent  point  de  P’arbre  si 
on  ne  les  abat  : on  les  mange  ou  crues  après  qu’elles  ont  mûri  sur  la  paille,  ou 
confites  dans  du  vin  et  du  sucre. 

De  VAzerolier , Mespilus  aronia.  • 

C’est  un  arbre  sauvage  et  épineux,  qui  est  une  espèce  de  néflier,  ou  pour 
mieux  dire,  c’est  une  épine  blanche  qu’on  appelle  épine  d’ Espagne.  Elle  a les 
feuilles  plus  larges  que  l’épine  commune;  son  fruit  est  sujet  à couler,  et  elle  le 
jette  à l’extrémité  des  petites  branches  qui  sortent  des  grosses  au  mois  de  mars 
et  d’avril  de  chaque  année  ( de  ventôse  et  germinal  ) , comme  font  les  coignas- 
siers;  mais  avec  cette  différence  remarquable,  que  l’azerolier  enté  sur  le  coignas- 
sier  \ car  il  n’est  souvent  qu?un  composé  de  deux  arbres*  confondus  )(  pousse  en 
autoroe,  quoique  le  coignassier  ne  pousse  qu’en  rffars  (ventôse).  On  greffe  l’aze- 
rolier sur  l’épine  blanche,  sur  le  poirier,  ou  sur  des  coignassiers.  Sur  ces  derniers 
il  donne  des  fruits  plus  gros  ; il  se  multiplie  enGn  de  semences.  . 

Son  fruit , qu’on  nomme  azerole , est  bien  moins  gros  que  la  nèfle  ordinaire  ; 
* il  a comme  elle  une  espèce  de  couronne  , et  renferme  deux  ou  trois  noyaux  : au 
commencement  il  est  vert,  dur,  âpre  et  désagréable,  et  il  est  long-temps  à mûrir; 
mais  en  mûrissant  il  devient  mou  ; doux , assez  semblable  en  couleur  et  en  figure 
à celui  de  l’épine  blanche;  mais  deux  fois  plus  gros,  et  à peu  près  comme  une 
cerise  : l’ocil  en  est  fort  grand  et  fort  ouvert,  la  quêue  courte,  menue  et  enfon- 
cée , la  chair  jaunâtre  et  un  peu  p iteuse , ayant , comme  on  vient  de  le  dire  , 
deux  noyaux  assez  gros,  ce  qui  fait  qu’il  n’a  pas  beaucoup  de  chair  : le  goût  en 
est  aigrelet  et  assez  agréable  ; mais  comme  il  est  trop  âcre  à manger  cru  , on  en 
fait  de  bonnes  confitures  au.  sucre,  au  miel  et  au  vinaigre. 

11  aime  les  pays  chauds  et  vient  en  toutes  sortes  de  lieux  , mais  principalement 
eux  belles  expositions,  parce  qu’il  est  sujet  à couler  : il  vient  en  plein  vent,  en 
buisson  et  en  espalier.  , 

Il  y a une  autre  espèce  d’axerole  plus  grosso  de  moitié  que  la  commune  ; la 

feuille 
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feuille  figure  de  même , mais  elle  est  beaucoup  plus  largo  , plus  grise  , cendrée  et 
plus  épaisse. 

L’azerplier  de  Canada  forme  uue  troisième  espèce;  le  fruit  en  est  aussi  gTos  que 
les  autres  ; l'espèce  en  est  plus  considérable,  meilleure  et  charge  davantage;  la 
feuille  en  est  très-large,  semblable  aussi  à celle  de  l'épine,  mais  peu  découpée 
et  dentelée  , et  les  piquans  en  sont  très-longs.  Cefe  deux  dernières  espèces  sont 
assez  nouvelles  et  assez  rares.  * 

Il  y a aussi  l’a zo rôle  blanche  qui  vient  de  Florence , qui  est  très  rare , et  a la  même 
aigreur  et  le  même  agrément  que  les  rouges. 


De  l* Alizier , Lotus  ou.  Cratesgus. 


L’alizier  est  un  arbre  d’assez  belle  venue,  dont  la  feuille  ressemble  au  mûrier 
blanc ©t  le  fruit  à l’azerole  : il  charge  beaucoup  , et  il  est  rouge , aigrelet  , do 
bonne  odeur  et  de  bon  goût,  quand  l’arbre  est  au  midi  ou  au  levant.  Ou  re  lo 
fruit,  comme  cet  arbre  jette  beaucoup  do  branches,  et  que  ses  feuilles  ne  s »nt 
sujettes  à aucune  vermine,  on  en  fait  de  très-belles  allées.  Le  bois  d’ali/îer  est 
aussi  fort  recherché,  parce  qu’il  est  dur  est  noir,  sert  à faire  des  flûtes , fifres, 
manches  de  couteaux  et  autres  ouvrages.  • • 

Les  alisiers  languissent  dans  les  terres  légères  ou  maigres  ; ils  veulent  une  belle 
exposition,  et  une  terre  grasse  ranimée  par  do  bon  fumier  de  mouton  et  bif*n 
labourée.  On  les  élève  de  semence,  et  on  les  plante  en  allées  à quinze  pieds  de 
distance  les  uns  des  autres;  il  faut  les  labourer  plusieurs  fois  l’an  pendant  leurs 
quatre  premières  années. 

On  peut  laisser  mûrir  le  fruit  des  aliziers  sur  de  la  paille  comme  les  nèfles.  Il 
y en  a qui  n’ont  point  de  noyau  j il  y en  a aussi  qui  sont  noir9  et  doux  comme 
des  cerises,  et  c’est  le  micocoulier. 


Du  Micocoulier , Celtis  australis. 


Le  micocoulier  est  un  bel  arbre  dans  les  départemens  du  Midi;  son  bois  est 
souple  et  pliant , on  en  fait  des  cerceaux  de  cuve  et  de  grands  vaisseaux.  En  le 
sciant  obliquement  à ses  couches , il  peut  suppléer  au  bois  satiné  , qu’on  apporte 
d’Amérique  , nul  bois  ne  lui  est  comparable  pour  des  brancards  de  chaise  ; il  plie 
beaucoup  sans  rompre.  * • 

On  peut  en  former  à volonté  des  pallissades , tailler  ses  branches  comme  celles 
des  charmilles;  on  le  multiplie  par  grains,  et  mieux  encore  de  pitds  venus  des 
graines  tombées  de  l’arbre  : il  lui  faut  un  bon  terrain  frais. 


Dû  l'Olivier , Oleâster. 


. 1 


I.  Description.  L’olivier  est  un  arbre  touffu  et  rond  qui  jette  des  feuilles  longues 
qui  se  terminent  en  pointe  et  vont  en  diminuant  ; elles  sont  vertes  par-dessus  , 
blanchâtres  par-dessous,  grosses,  grasses  et  amères.  Il  porte  en  juin  (prairial) 
des  fleurs  blanches  et  grnppues  en  forme  de  raisins , d'où  vient  l’olive  , fruit  d’abord 
vert,  puis  pâle,  et  noir  quand  il  est  mûr.  L’olivier  dure  long-temps,  et  son  bois  % 
est  beau , Teineux  et  de  bonne  odeur  : il  brûle  aussi-bien  vert  que  sec. 

II.  Profits,  L’olivier  charge  beaucoup  , et  on  mange  les  olives  ou  mûres  et  sèches. 
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un  d'ordinaire  vertes  et  confîtes  en  salade,  etc.}  elles  sont  de  garde.  C’est  avec 
ce  fruit  qiA>n  fait  aussi  l'huile  d'olive  , qui  est  d'un  si  grand  usage , particulière- 
ment en  aliment;  et  le  bois  d’olivier  s'emploie  à quantité  d’ouvrages.  . 

I II.  Lieux.  L'olivier  aime  les  pays  chauds,  ou  très-tempérés  : les  olives  y sont 
grosses  comme  un  gland  de  chêne  , mais  celles  d'Espagne  sont  grosses  comme  des 
muscades. 

11  y a aussi  des  oliviers  sauvages  épineux,  et  plus  petits  que  les  domestiques:  . 
ils  produisent  beaucoup  d'olives  plus  savoureuses  que  les  autres  , quoique  moins 

grosses.  # 

Les  oliviers  veulent  un  terroir  gras , et  cependant  léger  et  chaud , exposé  au 
plein  midi  ou  au  levant,  comme  une  colline  ou  une  montagne,  et  jamais  un  vallon. 
Ils  ne  demandent  point  tant  de  nourriture  ni  de  soins  que  la  vigne. 

IV.  Multiplication.  Cet  arbre  se  multiplie  ou  de  marcottes  qu’on  ne  lève  qu’au 
bout  de  cinq  ans  , ou  de  boutures  et  de  rejetons  qu’il  pousse  en  nombre  , *et 
qu’on  choisit  bien  ronds,  d'une  écorce  unie,  vive  et  luisante,  tans  branches,  de 
la  grosseur  de  deux  bons  pouces,  et  d'un  pied  et  demi  de  long.  On  lève  la  pre- 
mière écorce,  et  on  ne  laisse  que  la  verte  qui  est  plus  délicate.  On  met  ces  plants 
en  terre  au  mois  de  novembrp  ( brumaire  ) dans  les  pays  bien  chauds , et  aux  mois 
de  février  et  de  mars  (pluviôse  et  ventôse)  dans  les  climats  plus  doux  : on  les 
pose  debout  comme  iis  étoient  sur  l’arbre , dans  des  trous  de  quatre  pieds  en  tout 
sens , ouvert  deux  mois  auparavant , pour  que  la  terre  mûrisse } on  y môle  du 
fumier  et  de  la  cendre  : on  met  quatre  doigts  de  bonno  terre  au-dessus  de  chaque 
plant , et  on  le  foule  ou  on  le  bat,  afin  qu’il  ne  soit  point  éventé,  et  qu’il  pousse 
et  pullule  bien;  il  n’y  a qu’à  les  arroser  et  les  sarcler.  On  fait,  de  cette  manière, 
des  pépinières  d’oliviers  dans  des  endroits  bien  aérés,  dont  la  terre  soit  presque 
noire,  substantielle  et  labourée  de  trois  bons  pieds  de  profondeur.  Ce  seroit  perdre 
son  temps  que  de  vouloir  élever  des  oliviers  de  noyaux  ; il  esUracme  plus  sûr 
de  les  greffer  à trois  ans,  franc  sur  franc,  et  des  meilleures  espèces;  en  écusson 
à la  pousse , en  févriçr  et  mars  ( en  pluviôse  et  ventôse  ) dans  les  pays  chauds  ; 
mais  ici  quand  ils  sont  en  fleurs  , c’est-à-dire  , dans  toute  la  force  de  la  sève  du 
printemps,  sur  la  fin  d'avril  et  au  commencement  de  mai  (de  germinal  à floréal). 
On  peut  aussi  le  greffer  en  flûte  ou  sifflet.  A\ec  toutes  ces  précautions  on  ne 
parvient  à recueillir  du  fruit  de  l’olivier  qu'au  bout  de  dix  ans. 

V.  Culture..  Il  ne  faut  les  transplanter  qu'au  bout  de  trois  ans  } pendant  ce 
temps,  les  labourer  d'abord  tous  les  mois,  et  ensuite  au  printemps  et  en  automne 
pour  le  moins  ; les  amender  tous  les  ans  , en  automne  , de  fumier  de  chèvre  , 
et  les  arroser  d’eau  de  pluie  pendant  les  chaleurs.  On  ne  les  taille  point  Les 
deux  premières  années  ; la  troisième  on  ne  laisse  que  deux  branches  à chaque 
pied;  on  en  coupe  la  plus  foilde  la  quatrième  année;  et  à cinq  ans  on  les  trans- 
plante à demeure,  en  novembre  ou  en  mars  (en  brumaire  ou  ventôse),  selon  que 
le  lieu  est  chaud  et  léger  , ou  gras  et  humide. 

On  les  transplante  en  mottes  dans  des  trous  espacés  en  terres  labourables  de 
cinquante  pieds,  ou  du  moins  de  vingt-cinq  à trente,  si  le  terroir  est  léger  : il 
est  nécessaire  que  la  terre  des  fosses  où  on  les  met  , ait  été  fouie  et  mûrie  à 
l'air  pendant  deux  mois , ou  qu'on  ait  brûlé  de  la  paille  dans  chaque  trou , pour 
en  animer  les  acls  ; il  faut'qu'il  n'y  ait  point  d’eau  dedans  : il  est  bon  aussi  d’y 
mêler  du  fumier,  et  qu’il  ne  sorte  de  terre  qu’un  petit  bout  du  tronc*  On  doit 
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les  garnir  d’épines , afin  que  les  bestiaux  qui  passent  ou  qui  labourent  dans  Yolivet 
(c’est  ainsi  qu’on  appelle  un  lieu  planté  d'oliviers),  n’y  fassent*  point  de  tort. 

On  laboure  les  oliviers  à la  houe  deux  fois  l’année  , à la  mi-juin  et  à la  mi-sep- 
tembre (à  U lin  de  germinal  et  de  fructidor)  : on  fait  des  rigoles  qui  conduisent 
l’eau  et  le  limon  aux  pieds  dvs  oliviers,  surtout  quand  ils  6ont  sur  des  côteaux  ; on 
ni«»t  en  automne  le  poids  de  six  livres  de  fiente  de  chèvre  à chaque  pied  , et 
quelquefois  de  la  lie  d’olives,  pour  b engraisser  et  faire  mourir  les  vers  qui  s’y 
engendrent  : jon  les  laissa  déchaussés  depuis  le  n*ois  d’octobre  jusqu’au  mois  «le 
février  (de  vendémiaire  à pluviôse),  afin  qu’ils  profilent  des  pluies  et  des  fraî- 
cheurs de  la  saison  ; et  on  coupe  toutes  les  branches  qui  y causent  de  la  confu- 
sion, les  bois  morts  et  les  rejetons  que  l'olivier  jette  en  abondance,  tant  au  tronc 
qu'au  pied,  à moins  que  ce  ne  soit  un  vieux  tronc  qu’il  faille  renouveler;  et  en 
ce  r^is,  on  doit  y laisser  tin  ou  deux  des  plus  forts  rejetons. 

On  ne  taille  les  oliviers  qu’à  huit  ans  , et  on  ne  les  faille  que  de  huit  ans  en 
huit  ans , par  un  beau  temps  et  à la  fin  de  l'hiver  un  peu  avant  que  l’arbre  com- 
mence à bourgeonner  : on  coupe  jusqu’au  vif  tout  ce  qu’il  y a de  vermoulu  , 
pourri,  sec  ou  gâté;  et  pour  qui* la  plaie  n’ait  point  de  mauvaise  suite,  et  qu’elle 
se  recouvre  plus  vite  , on  la  frotte  avec  du  marc  d’huile. 

Si  les  oliviers  poussent  avec  vigueur  ; sans  cependant  rapporter  de  fruits  , le 
plus  sûr  est  de  les  greffer. 

Les  Espagnols  n’élèvent  point  leurs  oliviers  sur  tige  , comme  nous  ; ils  les 
tiennent  bas,  et  leur  font  faire  des  cepées  comme  de  gros  buissons;  le  plant  en 
rapporte  plus  de  fruit,  il  est  moins  exposé  aux  vents,  et  il  est  plus  aisé  à cueillir: 
c’est  pourquoi  il  faut  toujours  , en  le  taillant , le  tenir  bas  et  garni  de  souches  ; 
car  le  naturel  de  cet  arbre  est  de  jeter  beaucqpp  en  fruits  ou  en  bois.  On  plant* 
plutôt  des  olives  de  la  grosse  espèce  que  de  la  petite , parce  que  les  gros  fruits 
ont  plus  de  chair  et  d’huile, 

VI.  Cueillette.  On  cueille  les  olives  à la  main  en  novembre  ou  décembre  ( en 
brumaire  ou  frimaire^,  et  on  les  cueille  bien  mûres,  c'cst-à-dire,  commenrmt  à 
rougir,  ou  même  noires,  quand  c’est  pour  faire  de  l’huile  : mais  si  c’est  pour 
manger,  ou  les  cueille  vertes  .en  juin  £t  juillet  (en  prairial  et  messidor);  et  alors 
elles  ont  un  goût  âpre , amer  et  insupportable.  Pour  leur  ôter  ce  mauvais  goût , 
on  les  prépare  de  plusieurs  manières. 

1°.  Voici  celles  dont  on  se  sert  pour  les  picholiues,  qui  sont  de  l’espèce  la  plus 
petite,  rouis  la  meilleure.  Après  qu’on  les  a cueillies  , on  les  étend  sur  des  draps,  et 
on  le9  laisse  essorer  à l’air  pendant  quelques  jours  ; ensuite  on  en  remplit  des  barils; 
on  y mêle  un  boisseau  de  cendre  de  sarment  ou  de  chêne  , et  un  demi-boisseau  de 
chaux  tamisée  , avec  de  l’eau  par- dessus,  pour  que  les  olives  baignent  dedans  : on 
mêle  bien  le  tout,  prenant  garde  de  ne  point  meurtrir  les  olives:  cela  fait,  on 
les  laisse  dans  cette  lessive  pendant  douze  heures  : puis  on  prend  une  olive  , on 
la  fend  pour  voir  si  la  chair  quitte  le  noyau  ; et  si  cela  est  , il  est  temps  de  confire 
ce  fruit. 

Au  sortir  de  la  lessive , on  les  met  tremper  dans  de  l’eau  douce  que  l’on  change 
tons  les  jours,  jusqu'à  ce  que  Içs  olives  aient  perdu  leur  âcretë  , et  qu’elles  soient 
même  devenues  fades;  ce  qui  arrive  olftnaircment  en  huit  ou  neuf*  jours.  Quand 
elles  sont  en  cet  état , on  les  met , avec  de  la  saumure  , dans  d’autres  barils , où 
elles  acquièrent  leur  degré  de  perfection  dans  l’espace  dVnviron  un  «nois;  cette 
wumuri:  se  fait  eu  faisant  fondre  dans  de  l’eau  , autant  de  sel  qil*il  en  faut  pour 
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qu'elle  puisse  soutenir  un  oeuf;  on  y ajoute  du  thym,  du  serpolet,  de  l’anis  ou 
quelque  br.inche  de  fenouil  ; et  il  faut  changer  la  saumure  de  trois  moi»  en  trois 
mois,  sinon  les  olives  perdent  leur  goût. 

2°.  Les  gens  du  pays  gardent  long-temps  leurs  olives  , pour  les  confire  ensuite 
et  les  manger  quand  lion  leur  semble:  ils  Us  conservent  dans  de  la  piquette  ou  dans 
de  l’eau  salée  ; mais  la  piquette  vaut  mieux  , parce  que  les  olives  prennent  un  mauvais 
goût  dans  de  l’eau  salée  , et  qu’elles  y pouri^»sent  très-souvent. 

Quand  ils  veulent  les  confire,  soit  pour  les  manger  eux-mêmes,  soit  pour  les 
vendre,  ils  prennent  des  olivts  vertes  et  nouvellement  cueillies,  ou  bien  de  celles 
qu'ils  ont  conservées  dans  de  la  piquette  ou  dans  de  l'eau  salée  ils  les  mettent 
tremper  pend  int  plusieurs  jours  dois  de  l’eau  douce  qu’ils  changent  très-souvent: 
ensuite  ils  les  remettent  dans  une  autre  eau  préparée  avec  de  la  barille  ou  soude, 
et  «h  s cendres  d’olives  brûlées,  où  bien  de  la  chaux;  delà  ils  les  font  passer  dans 
une  seconde  saumure  f it*  d’eau  et  de  sol,  avec  liquelle  ils  les  mettent  dans  ces 
petits  barils  dans  lesquels  ils  les  envoient:  pour  leur  donner  la  pointe  agréable 
qu’elles  ont,  ils  jettent  par-dessus  une  esience  composée  ordinairement  de  girolle, 
de  cannelle,  de  coriaudre , de.  fenouil,  etc.  C’At  dans  la  composition  de  cette 
essence  que  consiste  tout  le  secret  de  confire  les  olives  ; au  bout  de  sept  ou  huit 
jours,  elles  sont  en  état  d’étre  mangées. 

Dans  le  levant,  ou  11e  mange  que  des  olives  noires  et  bien  mûres  : après  qu’elles 
ont  un  |w?u  séché  au  soleil,  on  remplit  des  jattes  par  couches  jd’olives  et  de  sel  , 
bien  pressées  et  sans  esu. 

Les  picholines  se  conservent  plus  long  temps  que  les  olives  préparées  de  toute 
nuire  manière.  Les  olives  d’Espagne  sont  plus  grosses  et  plus  amères  que  celle* 
de  Véron  ne  : celles  des  ci-devant  l^povence  et  Languedoc  tiennent  lu  milieu  pour  la 
grosseur  entre  les  picholiues  et  le*  olives  de  Véromie.  On  parlera  ailleurs  de 
Y huile  d’olive 

Du  Pistachier  , Pistacia. 

Le  pistachier  a les  feuilles  d’un  vert  tirant  sur  le  jaune  , et  il  est  en  tout  semblahlft 
au  térébinthe.  11  produit  son  fruit  à l’extrémité  des  branches  : ce  fruit  sort  en  fa^on 
de  grappe  de  raisin  , et  est  composé  de  deux  écorces  avec  une  jointure  qui  va  par 
le  milieu  , et  qui  s’ouvre  quand  le  fruit  est  inùr  ; l’écorce  de  dehors  est  rousse  et  de 
bonne  odeur;  celle  de  dedans  est  rougeâtre  en  dehors,  et  verte  en  dedans,  et  elle 
renferme  un  noyau  blanc  comme  une  noisette  , qui  est  doux  et  fait  bonne  baleine  :* 
c’est  la  pistache;  les  plus  lourdes  sont  les  meilleures. 

Le  pistachier  , tant  mâle  que  femelle  , se  multiplie  de  rejetons  enracinés  que  l’on 
plante  en  avril  { germinal),  ou  bien  on  le  greffe  sur  l’amandier,  dont  il  demande  la 
même  culture  : il  demaude  même  terrain  et  mêmes  soins  nue  l’olivier.  Pour  que  l?s« 
pistachiers  fructifient  bien  , il  faut  en  metLre  un  mâle  auprès  d’une  femelle,  entre- 
lacer  les  deux  troncs  jusqu’aux  branches , leur  tenir  le  pied  couvert  de  fumier  pendant 
trois  ans,  et  arroser  fréquemment , surtout  dans  la  première  huitaine. 

Le  térébinthe  et  le  pistachier  ont  une  grande  sympathie  par  leur  sève  résineuse; 
quand  ou  met  deux  greffes  ou  deux  entes  roule  et  femelle  de  pistachier  sur  un  téré- 
bintlic,  elles  prennent  facilement. 

Voici  un  moyen  plus  sûr  pour  en  avoir:  il  faut  prendre  pour  cela  une  pistache  mâle 
et  la  joindruarec  une  pistache  lr  nulle  ; elles  produiront  deux  arbres  qui,  par  leur  réunion, 
n’en  feront  qt/un  , en  s’entortillant  en  manière  de  corde.  On  çonnoit  la  pistache 
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mâle  par  «leux  boutons  qu'elle  a sur  son  écorce  , et  la  femelle  par  un  petit  creux 
qu'elle  a ; il  est  essentiel  qu’elles  soient  joiutes  mâle  et  femelle,  sans  quoi  l'on 
n'auroit  que  des  pistaches  vides.  ® 

Du  Palmier , Palma. 

' I*e  palmier  est  un  arbre  fort  haut  qui  a le  tronc  droit  et  écaillé  , qui  ne  produit 
des  branches  qu'à  sa -cime;  elles  se  tournent  en  rond,  parce  que  leurs  extrémités 
penchent  vers  la  terre;  ses  feuilles  sont  longues,  doubles  et  étroites  comme  une 
épée:  il  jette  force  fleurs  attachées  à-une  queue  très-mince,  arrangées  en  grappe, 
et  semblables  à celles  du  safran,  si  ce  n’est  qu'elles  sont  'plus  petites  et  blanches: 
cest  de  ses  fleurs  que  viennent  les  dattes,  fruits  cylindriques,  charnus,  jaunes,  un 
peu  plus  gros  que  le  pouce,  assez  agréable  au  goût,  et  «|ui  ont  un  noyau  fort  dur , 
long,  gris  et  enveloppé  d'une  peau  mince  et  blanche.  Scs  Haltes  sont  un  aliment 
assez  sain,  et  outre  cela  on  en  fait  du  pain  et  du  vin:  elles  viennent  de  Tunis  à 
Marseille;  celles  qu’on  apporte  de  Salé  Sont  maigres  et  sèches:  il  nous  en  vient 
encore  de  la  Provence  ; et  celles-là  sont  fort  belles  et  de  bon  goût  ; mais  elles  ne 
peuvent  pas  être  gardées , car  les  vers  s’y  engendrent  aisément , et  se  sèchent  , 
en  sorte  qu'il  ny  reste  plus  de  suc.  On  fait  aussi  du  miel  avec  des  dattes , lors- 
qu'elles sont  dans  leur  maturité  ; et  ce  miel  n'est  guère  inférieure  à celui 
des  abeilles. 

Le  palmier  n’aime  que  les  pays  chauds  ; il  croît  même  sans  culture  dans  les 
terres  légères  , sabloneuses  et  nitreuses  : c’est  pourquoi  il  vient  bien  sur  les  bords  de 
la  mer.  On  le  plante  de  plants  enracinés  en  avril  ou  ma*i  ( germinal  ou  floréal  ) j ou 
bien  on  le  sème  de  noyaux  frais  en  octobre  ( vendémiaire  ) , dans  l’endroit  où  l’on 
▼eut  qu’il  demeure  : il  est  bon  d'y  mêler  de  la  cendre  avec  la  terre,  et  de  l’arroser 
souvent  de  lie  devin  , ou  pour  le  mieux  de  saumure.  Le  palmier  a aussi  ses  deux 
sexes,  qui  aiment  à se  joindre. 

Article  III.  Des  Arbres  champêtres  portant  fruits  à coque 

ou  gousse . 

* t 

Du  Noyer , Nux. 

Le  noyer  est  un  arbre  fort  beau  et  de  grand  rapport , qui  a la  racine  veinée  , 
longue  etsçrosse  ; le  tronc  long  , massif,  et  couvert  d’une  peau  cendrée, et  épaisse; 
les  branches  fort  étendues,  les  feuilles  longuettes  , d’une  odeur  forte,  sortant  plusieurs 
d’une  tnéme  queue  comme  au  frêne.  Cet  arbre  fleurit  en  mars  et  avril  ( de  ventése 
à germinal  ),  et  il  fleurit  , non  pas  comme  les  autres,  mais* par  chatons,  qui  sont 
des  fleurs  herbeuses  ayant  une  couverture  verte , dans  chacune  desquelles  il  y a 
une  noix. 

I.  Utilité.  Il  n’y  a point  de  pays  où  il  y ait  tant  de  noyers  qu’en  France,  et  le 
profit  en  est  très-considérable:  i°.  on  mange  les  noix  confites,  en  cernaux  et  en 
coque,  vertes  ou  sèches  ; on  en  fait  de  l’huile  qui  sert  à peindre,  à brûler,  à 
frire  , etc.  Quelques  habitans  des  campagnes  ersfont  de  la  soupe,  de  même  qu’au 
JVlirebalais  on  fait  une  espèce  de  chandelle  avec  le  marc  des  noix  pressurées;  3\ ou 
se  sert  du  bois  de  noyer  , même  de  ses  racines,  pour  faire  des  poteaux  , planches, 
meubles  , ouvrages d’ébenistes , monter  des  armes,  etc.  4°*  La  racine  de  noyer  tiré© 
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en  hiver  : l’écorce  ôtée  lorsque  l’arbre  est  en  sève  : les  feuilles,  et  la  coque  quand  on 
en  tire  le  cerneau,  servent  aux  teinturiers  à teindre  èn  noir  ou  en  fauve  Si  on  fait 
bouillir  des  coques  vertes  de  noix  dans  de  l’eau  , et  qu’on  la  jette  aussitôt  sur  U 
terre,  on  en  fait  sortir  une  quantité  de  vers  bons  pour  U pèche.  11  n’y  a aussi  qu’à 
frotter  de  cette  eau  toute  sorte  de  bois  blanc  sur  pied  ou  non  , pour  qu’il  devienne  de 
couleur  du  noyer.  « • 

H.  Esp)cct.  Il  y a trois  sortes  de  noyers  qui  se  distinguent  au  fruit  : l’un  a la  noix 
plus  agréable  , beaucoup  plus  grosse  , et  la  coquille  bien  plus  mince  que  les  autres  ; 
mais  il  charge  moins:  l’autre  est  long,  médiocrement  gros,  a le  bois  épais  ; c’est 
l’espèce  qui  charge  le  plus  , mais  qui  rend  le  ifioins  en  eflet,  parce  que  l’amande  ne 
remplit  pas  le  noyau.  Et  la  troisième  est  petite  , a plusieurs  angles,  et  n’est  guère 
bonne  qu’à  faire  de  l’huile. 

Il  y a aussi  une  espèce  de  noyer  de  Canada  , dont  l’amande  n’est  pas  séparée  comme 
les  autres  : elle  ressemble  au  fruit  de  l’amandier. 

III.  Lieux.  On  plante  ordinairement  le  noyer  dans  les  champs,  et  il  se  plaitfort 
dans  les  terres  grasses:  il  réussit  cependant  partout,  même  sur  le  tuf  et  les  terrea 
argillcuses  , mais  il  aime  mieux  les  lieux  froids,  soit  humides  ou  secs montagneux  j 
et  il  vient  mieux  et  rapporte  davantage  en  plein  champ  , dans  les  chemins , et 
même  dans  les  voieries,  que  dans  les  jardins,  parce  qu’il  aime  à être  battu  des 
vents  et  des  gens,  pour  donner  plus  de  fruits.  Son  ombre  passe  pour  être  mal- 
saine, et  cet  arbre  peut  attirer  souvent  le  tonnerre:  les  autres  plants,  soit  arbres, 
grains  et  herbes,  réussissent  difficilement  dans  son  voisinage , parce  que  le  grand 
ombrage  qu’il  forme  les  étouffe , que  ses  longues  racines  les  affament , que  l’onc- 
tuosité et  l’odeur  de  son  bois  les  empoisonnent , et  que  c’est  pour  cela  qu’ou  le  plants 
fort  au  large  dans  les  plus  mauvais  endroits  des  terres  à grains,  sur  les  chemins,  sur 
le»  lisières,  sur  des  revers  de  côteaux. 

On  peut  planter  des  allées  de  noyers  sur  les  avenues  des  maisons  de  campagne  ; 

ils  y font  bien. 

IV.  Culture . On  sème  les  noix  en  février  ( pluviôse  ) , et  on  les  replante  en  pépi- 
nières dans  le  mois  d’octobre  ( vendémiaire),  deux  ans  après  qu’elles  sont  levée», 
sans  couper  la  tète  des  jeunes  plants.  On  peut  le  tailler  sur  plusieurs  branches  quand 
il  est  gros,;  il  repousse  en  peu  de  temps  de  nouvelles  branches,  et  l’arbre  est  bientôt 
réformé.  Pour  les  avancer  , quand  les  noix  sont  mûres  et  qu’elles  tombent  dépouillées 
de  leur  première  enveloppe,  il  faut  aussitôt  en  choisir  des  plus  belles  , non  angu- 
leuses, et  qui  aient  l’écorce  blanchâtre,  aisée  à rompre,  et  le  noya*  blanc  et 
doux  , en  mêler  quelques-unes  de  la  grosse  espèce  parmi  les  longues  qui  rapportent 
davantage  , et  les  ranger  proprement  dans  un  mannequin  ou  dans  un  tonneau  sur 
du  sable  de  cave , par  lits  ; savoir , un  lit  do  sable  de  l’épaisseur  de  deux  doigts  , 
et  ux  lit  de  noix,  puis  un  autre  lit  de  sable  et  un  de  noix  , ainsi  de  suite  jusqu’à  ce 
que  le  vaisseau  soit  plein  : lorsqu’il  est  entièrement  rempli , on  le  met  à la  cave  v 
ou  dans  quelqu’autre  endroit  où  il  ne  gèle  point , et  on  l’y  laisse  jusqu’au  mois  de 
mars  ( ventôse  ) , de  cette  manière  le  germe  avance  considérablement  ; les  plants 
naipsans  sont  à couvert  des  rigueurs  de  l’hiver , et  ils  ne  craignent,  ni  les  taupes  , ni 
les  mulots  , ni  les  corneilles  qui  ^nt  coutume  de  les  manger  l’hiver.  Au  mois  de 
mars  ( ventôse  ) , après  que  toutes  les  gelées  et  les  pluies  sont  passées  , on  tire  douce- 
ment du  mannequin  ce  qu’on  veut  planter  de  noix;  et  sans  toucher  au  germe,  que  les 
approches  du  printemps  ont  lait  sortir,  on  les  met  aussitôt  par  un  beau  jour , en  bonne 
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terre  bien  labonréc  de  trois  façons,  à huit  ou  dix  pouces  l'un  de  l’autre  , dans  des 
rigoles  espacées  de  doux  pieds. 

On  peut  encore  après  avoir  défoncé  un  terrain,  enfoncer  les  noix  à deux  pouces 
de  profondeur , en  alignement , enveloppées  dans  leur  brou  .,  pour  que  l'amertume 
de  cette  enveloppe  empêche  les  rats  et  les  mulots  d’attaquer  les  noix  dont  ils  sont 
très-friands.  Les  sillons  sont  espacés  de  deux  pieds  de  distance,  et  cliaque  noix  est 
séparée  de  ses  voisines  par  un  intervalle  de  deux  pieds. 

Il  est  nécessaire  de  les  sarcler  avec  soin  quand  ils  lèvent , d’en  labourer  légèrement 
la  terre  avec  1a  pioche  avant  qu’elle  s’endurcisse , et  de  leur  donner  par  an  quatre 
labours  que  l’on  fera  plus  profonds  à mesure  qu'ils  croîtront  ; par  ce  moyen  en  quatre 
ou  cinq  ans  , ou  tout  au  plus  en  six,  ils  seront  assez  fort9  pour  être  mis  en  place. 

Les  plus  gros  ne  sont  pas  les  meilleures  pour  planter  : un  noyer  de  trois  ou 
quatre  pouces  de  grosseur , et  haut  de  six  pieds , profite  plus  en  un  an  , qu’un 
beaucoup  plus  gros  en  deux.  En  les  transplantant,  on  leur  coupe  le  pivot,  on  leur 
taille  les  racines  en  pied  de  biche,  et  on  laisse  que  les  plus  belles  ; mais  on  ne 
les  étète  point  comme  les  autres  arbres,  parce  qu’il  faut  qu’ils  fassent  une  belle 
tige  : puis  on  les  plante  an  cordeab , à cinq  toises  l’un  de  l’autre , dans  des  trous 
larges  fle  six  pieds,  et  profonds  de  trois,  au  fond  desquels  on  jette  deux  pieds  de 
bonne  terre  neuve,  et  on  met  l’arbre  par-dessus,  afin  qu’il  n’ait  qu’un  pied  de 
terre  , parce  qu’ello  s’affaise  toujours  assez  -,  ensuite  on  garnit  chaque  arbre  d'un 
pieu  et  d’épines,  pour  le  défendre  contre  le  vent  et  les  bestiaux  ; on  y donne  trois 
labours  par  an,  jusqu’à  ce  qu’ils  soit  assez  fort  pour  s’en  passer;  ce  qui  va  ordi- 
nairement à cinq  ou  six  années  : il  deviendroit  creux , s’il  avoit  beaucoup  d’herbes 
au  pied. 

Il  y a des  personnes  qui  lèvent  et  transplantent  leurs  noyers  nés  la  seconde  ou 
troisième  année  , etaprès  quatre  ou  cinq  autres  années,  ils  les  transplantent  uns 
seconde  fois  , pour  les  mettre  dans  l’endroit  où  ils  doivent  rester  pour  toujours.  Quoique 
ces  transplantations  réitérées  soient  contraires  à la , pratique  des  jardiniers,  qui  ns 
lèvent  leurs  noyers  qu’à  l’âge  de  six  à sept  ans  pour  les  planter  à demeure , cepen- 
dant l’usage  de  ces  transplantations  paroit  assez  conforme  à la  nature  du  noyer  qui 
aime  l’agitation  ; de  plus , par  là  on  lui  ôte  de  bonne  heure  le  pivot , qui  grossit  si 
fort  dans  les  autres , qu’il  dérobe  toute  1a  nourriture  des  foibles  racines  , en  sorte 
qu'en  quatre  ou  cinq  ans  elles  deviennent  à rien.  On  a vu  des  noyers  de  sept  à huit 
ans  qui  n’avoientque  le  seul  pivot. 

L’arbre  qui  provient  du  semis  en  pépinière  est  moins  actif  dans  sa  végétation  9 
que  celui  du  semis  à demeure  : plus  il  sert  replanté  souvent , plus  il  donnera  du 
fruit  et  du  plus  beau  fruit  j parce  qu’il  travaillera  moins  en  bois;  alors  ses  racines 
latérales  se  multiplieront , et  il  n’aura  plus  de  canal  direct  de  la  sève  du  tronc  à la 
xnère-racine  , c’est-à-dire  , au  pivot;  ainsi  ce  qu’on  perdra  d’un  côté  on  le  regagnera 
de  l’autre.  Cependant  si  on  avoit  à peupler  des  céteaux  arides,  des  rochers,  etc. 
le  semis  à demeure  mérite  à tous  égards,  la  préférence  sur  une  repl.mlation. 

Le  noyer  a cela  de  particulier,  qu’il  ne  craint  point  d’être  venté,  battu  ou 
brisé  ; cela  ne  lui  fait  point  de  tort:  il  n’y  a qu’à  couper  tout  le  bois  mort  ou  rompu  * 
et  le  couper  en  talus , pour  que  l'eau  y ait  moins  de  prise  et  que  la  bçanch# 
repousse  mieux. 

V.  Fruiis.  On  mange  les  noix  en  trois  forons  différentes;  i°.  vertes  avant  que 
le  bois  soit  formé  , on  les  confit  au  sucre;  a°.  vers  la  Magdeleine  (au  cornmence- 
sent  de  thermidor),  on  en  fait  des  cernaux,  jusqu'à  ce  que  la  chair  de  la  noix 
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ait  acquis  sa  consistance  et  sa  dureté  naturelle;  3\  on  les  mange  mûres  après 
qu’elles  ont  été  abattues. 

Il  est  temps  de  les  cueillir  quand  elles  commencent  à tomber  d’elles-mémcs , 
dépouillées  de  leur  première  peau  ; ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  mi-septembre 
ouïe  commc^ement  d’octobre  ( de  la  fin  de  fructidor  à la  mi-vendémiaire  ) ; on  les 
abat  par  un  beau  jour  à coups  de  perches , parce  qu’on  ne  craint  pas  d'endommager 
le  noyer. 

On  met  les  noix  en  monceaux  dans  quelque  lieu  sec  et  bien  aéré  jusqu’à  ce  qu’on  leur 
Aie  leur  première  robe  ; ensuite  ou  les  répand  dans  le  grenier  , pour  qu’elles  sèchent 
mieux;  car  ejles  se  moississent  et  segàtent  en  peu  de  temps,  quand  on  les  met  tout 
d’un  coup  par  tas  , ou  toutes  humides  , dans  le  lieu  de  garde.  Plus  elles  sont  vieilles, 
plus  elles  sont  désagréables , du.es  et  mal  saines  ; et  quoiqu’elles  se  convertissent 
naturellement  en  huile  , l’huile  de  vieille  noix  n’est  pas  si  bonne  ni  si  belle.  On 
parlera  ailleurs  de  cette  huile.  ^ 

Pour  conserver  les  noix  dans  leur  fraîcheur , on  les  cueille  au  milieu  de  leur 
maturité  » et  on  les  enferme  sous  le  sable  dans  un  lieu  frais.  Si  l’on  n’a  pas  pris 
ce  soin  , et  qu'elles  soient  devenues  trop  sèches  , il  faut  les  faire  tremper  tout 
entières  avec  la  coquille  dans  un  peu  d’eau  , et  les  y laisser  quelques  jours;  elles 
deviendront  presque  semblables  à des  noix  vertes» 

De  V Amandier  , Amygdalus. 

Il  y a peu  d’arbres  fruitiers  qui  s’élèvent  plus  haut  et  plus  droit  que  l’amandier. 
Pendant  sa  jeunesse  il  a une  forme  agréable  , mais  il  se  néglige  ensuite , conserve 
peu  de  régularité  , et  laisse  tomber  une  partie  de  ses  branches  , si  on  ne  l'entretient 
par  quelqu’élagage. 

L’amandier  vient  assex  gros  ; il  n’a  souvent  qu’un  pivot  pour  toutes  racines  5 il 
ressemble  au  pécher  , mais  il  fleurit  plus  tôt  , et  ses  fleurs  sont  blanches  ; elles 
produisent  les  amandes  douces  et  amères.  L’amandier  sert  de  sujet  pour  toutes  sortes 
de  pèches  et  d’abricots  , pour  planter  dans  les  sables  et  les  terres  sèches  , comme 
le  prunier  dans  les  terres  humides  et  froides. 

Il  y a trois  sortes  d’amandes.  L’amande  de  Gènes  , fort  tendre  et  sans  coque  , qui 
donne  peu  de  fleurs , et  fort  sujettes  & la  couliire.  L’amande  grosse  , large  et  fort 
lisse  , est  celle  dont  on  se  fournit.  On  en  voit  une  troisième  espèce  plus  petite  9 
plus  ronde  et  moins  bonne,  et  elle  a peine  À quitter  l’arbre  quoique  mûre.  C’est 
des  amandes  douces  de  la  seconde  espèce  dont  on  sc  sert  le  plus  pour  multiplier 
ce  plant  : les  plus  belles  viennent  d’auprès  d’Avignon. 

L’amandier  aime  le  terrain  rude  , sec  , chaud  et  profond  ; il  sc  plaît  surtout  dans 
un  sable  qui  a de  la  substance  : il  est  sujet  à la  gomrpe  dans  les  terres  grasses  ; 
il  vient  en  espalier  mieux  qu'en  plein  vent  , c'est-à-dire  , que  les  fleurs  y sont 
plus  à l’abri  de  la  gelée  qui  les  détruit  presque  tous  les  ans  au  printemps  , parce 
que  cet  arbre  fleurit  le  premier  de  tous  Ica  arbres  fruitiers.  Il  se  multiplie  d’amandes 
douces  qu’oft  fait  germer  dans  le  sable  à la  cave  pendant  l’hiver,  et  qu’on  plante  au 
printemps , ou  bien  on  l’écussonne  sur  d’autres  amandiers. 

Lorsque  les  germes  commencent  à paroître  , on  tire  doucement  les  amandes  l’une 
après  l’autre  sans  nuire  au  germe  ; on  les  transporte  dans  la  pépinière  , et  on  les 
place  à deux  pieds  et  demi  en  tou9  sens  les  uns  des  autres  ; un  pouce  de.  terro 
suffit  pour  les  recouvrir. 


Si 
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Si  on  étoit  à portée  de  donner  lts  soins  nécessaires  au  jeune  plant  , les  sentis  à 
demeure  sont  préférables  ; on  n’a  pas  à craindre  les  effets  de  la  transplantation  toujours 
nuisible  aux  raéics.  m 

Toute  terre  forte,  compacte,  glaiseuse  f ne  vaut  absolument  rien  poti^  la  pépi-# 
nicre  , jes  amandiers  y tiendroient  rabougris,  mal  enracinés)  etc. 

Le  fumier  doit  être  banni  de  la  pépinière,  l’arbre  auroitde  la  peine  à s’habituer 
ensuite  à un  terrain  léger  ; de  fréquens  labotirs  suffisent , et  il  faut  sarcler  souvent. 

Du  Fin  , Piiius. 

j 

Le  pin  a le  tronc  gros  , haut  et  fort  droit,  le  bois  jaunâtre  et  pesant  , l’écorc© 
fort  rude  et  rougeâtre  ; il  ne  .jette  de  branche*  qu’à  son  sommet , mais  il  en  jette 
beaucoup  ; au  liéu  de  feuilles  , il  a de  petits  brins  toujours  verts;  il  fleurit  au  prin- 
temps. Eu  vieillissant  il  se  pourrit  «t  se  convertit  en  torches.  C’est  ainsi  qu’on  appelle 
la  graisse  ou  résine  dont  on  fait  la  poix  navale.  . 

Par  les  incisions  que  l’on  fait  au  pin*  il  en  sort  une  gomme  ou  résine  liquide, 
épaisse  et  blanchâtre  , qu’on  nomme  galipot  ou  encens  blanc.  Il  n’y  a point  de  gomme 
qui  soit  d’un  plus  grand  usage  , parce  qu’elle  est  la  base  de  quantité  de  marchan- 
dises , comme  grosse  térébenthine  , huile  étliérée  , ou  essence  de  térébenthine  , 
poix  grasse,  ou  poix  blanche,  pfcix  résine,  braisée  ou  arc.mson  , poix  noire,  etc. 

Le  pin  aime  les  terres  sablonneuses  , légères  et  pierreuses,  même  celles  de  rebut, 
qui  sont  mouvantes,  arides,  et  les  landes  et  bruyères  , et  les  lieux  élevés,  comme 
les  cotes  de  la  mer  et  les  montagnes  , où  d’autres  arbres  r.e  croitroient  pas  : on  en 
voit  des  forêts  entières  dans  les  pajs  du  Nord  , aussi-bien  que  dans  les  pays  chauds. 

Il  s’éleva  assez  facilement  pour  y parvenir  , il  n’est  pj-s  besoin  de  défricher  et  de 
lal>ourer  ladterre  entière,  comme  pour  y semer  du  grain.  Il*  suffit  d’avoir  d»  la  graine 
de  pin  nouvelle  et  de  la  semer"  dans  les  mois  de  février  et  de  mars  ( de  pluviôse  et 
jrentôse  ).  On  n’en  fait  pas  des  pépinières  , parce  que  le  plant  ne  se  replante  pas  , si 
ce  n’est  en  motte. 

L’achat  de  la  graine  est  peu  coûteux.  On  la  tire  de  Bordeaux  ; avec  un  boisseau  , 
pesant  soixante-dix  à quatre-vingt  livres,  il  y a de  quoi  en  semer  bien  du  te/rain. 

L’essai  eu  a tresrbien  réussi  dans  la  forêt  de  Roucroy , près  de  Rouen. 

On  se  contente  de  faire  des  raies  de  charrue  â trois  ou*quatrc  pieds  de  distance  t 
©t  d’y  scmer.de  la  graine,  pour  épargner  un  plus  grand  Lhour  ; si  la  terre  est  en 
bruyères  , on  les  brûle  en  faisant  une  enceinte  de  deux  toises  de  large  , dont  on  coupe 
la  bruyère  pour  empêcher  la  communication  du  feu.  On  sème  la  graine  comme  celle 
de  sarrasin  ; quatre  boisseaux  par  arpent  sussent  : on  ne  doit  pas  craindre  de  semer 
épais  , pasce  que  les  jeunes  pins  se  protègent  les  uns  avec  les  autres , on  est*tou- 
jours  à temps  d’éclairer  le  semis. 

Toutes  sortes  de  plantes  viennent  bien  sous  le  pin  , ce  qui  est  tout  différent  du 
noyer  ; et  outru  le  bois  et  la  résine  que  le  pin  fourbit  , il  donne  encore  les  pignons, 
fruits  o^ruigs  , p demi-ronds,  blancs,  tendres,  doux  et  nourrisans , enfermés  sous 
une  pellicule  rougeâtre,  dans  une  coque  osseuse  qu’on  trouve  dans  les  pommes  écail- 
leuses du  pin  ; cette  amande  a le  goût  d^  la  noisette.  On  les  en  retire  à coups  de 
marteaux  lorsqu'on  veut  les  avoir  pour  semer  la  graine;  on  les  en  sépare  aussi. en 
mettant  les  pommes  au  sofeil  ou  cyi  four  ; et  quand  elles  sont  échauffées  , elles 
s’ouvrent  d’elles-mémes  et  laissent  voir  leurs  coques.  Il  y a pourtant  à observer 
que  la  pomme  au  piu  maritime  est  ronde  , et  qu’elle  s’ouvre  aisément  ; au  lieu  que 
Tonie  /.  A a a a a 
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celle  Je  montagne  est  plus  longue  , plut  nette  et  moins  ouverte.  Le  pignon  est 
agréable  à manger  , et  plus  doux  qu’une  amande  ; on  en  met  dans  les  ragoûts , on 
9 en  fuit  des  dragées,  et  on  en  confit  ; ce  qui  s’appelle  du pignotefi  on  en  tire  aussi 
Jïne  huile  pectorale.  * 4 

On  élague  les  pins  tous  les  trois  ans,  à mesure  qu’ils  montent;  on  Ate  les  plus 
bisses  bi  mu  lies  , laissant  trois  étages  de  branches  au-dessous  de  la  cime  , jusqu’à  ce 
qu'ils  aient  cinq  ou  six  pieds  de  haut,  fcette  opération  doit  ae  faire  pour  ces  arbres* 
résineux  sur  la  fin  de  septembre  (au  commencement  do  vendémiaire),  et  non  plus 
près  du  froid  de  l’hiver  , Iti  de  la  sève  du  printemps.  Voyez  aussi  sapin  ci-après. 

Les  pommes  île  pin  tombent  d’elles- mêmes  en  novembre  ( brumaire)  , quand  elles 
sont  mûres,  et  elles  se  pourrissent  bien  vite,  si  on  n’y  prend  girde.  Les  meilleurs 
pignons  nous  viennent  de  Catalogne  , des  ci-devant  Provence  et  Languedoc.  On 
appelle  le  pin  Pnrbre,  du  scorbut  , parce  qu’on  l’emploie  en  Flandre  et  en  Hollande 
contre  ce  mal  , qui  est  commun;  on  coupe  par  petits  morceaux  dos  pommes  de  pin  t 
et  deux  ou  trois  onces  de  Pécore*  * on  met  infuser  le  tout  dans  une  mesure  de  bière; 
ensuite  on  le  fait  bouillir  jusqu’à  réduction  de  lt  moitié  ou  du  tiers,  et  on  en  boit 
un  verre  de  temps  en  temps  ; cette  décoction  empêche  les  paralysies,  les  rétractions 
de  membres  , les  douleurs  vagues  et  les  autres  symptômes  du  scorbut. 

Lorsque  les  pitis  sont  sur  leur  retour  , et  qu’ils  ne  peuvent  plus  servir  qu'à  brûler  , 
on  en  coupe  l’écorce  tout  autour  en  couronne  ; par  ces  incisions  il  coule  assez  long- 
temps une  liqueur  noirâtre  , qui  est  le  goudron  ; et  quand  elle  cesse  de  couler,  c’est 
une  marque  que  l’arbre  est  toul-à-fai:  mort  , et  qu’il  n’est  plus  bon  qu’à  brûler. 
Le  goudron  ou  brai  liquide  sert  à calfater  et  enduire  les  vaisseaux  ; on  le  contre- 
fait avec  des  fèces  d’huile  et  de  la  poix  noire. 

• — . • 

Manière  de  retirer  le  Galipot , la  Tércberithine , son  huilé , le  Brai 
spe  et  la  Résine. 

Lorsque  les  pins  ont  acquis  quatre  pieds  de  circonférence  , on  fait 
au  pied,  et  tout  près  des  racines,  une  entaille  de  trois  pouces  de  largeur  et  de 
sept  à* huit  pouces  je  hauteur,  de  la  même  manière  expliquée»  ci  - dessus.  A la 
huitième  année,  pendant  que  la  huitième  entaille  donne  du  site  'résineux,  on  recom- 
mence une  nouvelle  enfaille  au  pied  de  l’urbre  , et  dans  une  ligne  parallèle  aux 
premières  ; dans  le  temps  que  cette  nouvelle  incision  fournit  du  suc  résineux  , l’an- 
cienne sc  cicatrise,  en  sorte  qu'on  peut  faire  ainsi  plusieurs  fois  le  tour  de  l’arbre, 
parce  qu’on  forme*  dans  la  suite  de  nouvelles  entailles  sur  les  cicatrices  mêmes  , 
surtout  quand  celui  qui  est  chargé  de  ^aire  les  entailles,  sait  ménager  l’ai bre  aytant 
qu’il  est  possible,  en  n’ertlevont  que  des  copeaux  très  - minces  toutes  Tes  fois  qu’il 
rafraîchit  les  plaies,  car  le  suc  coule  toujours  plus  abondamment  des  plaies  récentes 
que  des  anciennes;  d’ailleurs  , .le  plus  mince  copeau  suffit  pour  donner  la  liberté 
au  suc  réaioeu*  de  couler.  Ce  travail  exige  de  l'activité,  car  la  tache  d’un  homme 
est  ordinaiiemcnt  de  2.5oo  à 2,800  pieds  d’arbres  , éloignés  les  uns  des  autres  de 
12  à i5  pieds  , et  ce  trafnil  devient  beaucoup  plus  pénible  lorsque  les  entailles 
•ont  au-dt  ssus  de  la  portée  de  la  liarh£  Le  suc  qui  coule  est  appelle  galipot  ; 
ou  peut  regarder  comme  une  espèce  de  térébenthine  du  pin. 

Le  suc  qui  sort  des  arbres  depuis  le  mois  de  mai  à septembre  ( de  prairial  à fruc- 
tidor ) , se  fige  le  long  de  la  plaie,  où  il  forme  une  croûte  semblable  à la  cire,  qui 
se  serait  refroidie  brusquement.  Un  détache  cette  croûte  avec  un  instrument  en  forme 
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de  rôtissoire , emmanché  nn  l»out  d’un  bâton.  (Jette  résine  épaisse  se  nomme  haras. 
On  mêle  le  haras  avec  le  galipot  pour  (aire  du  braisée  ou  de  la  résine. 


Outre  ces  incisions,  il  Sort  naturellement  de  l’écorcte  des  pins,  des  gouttes  de 
résine  ,qui  se  dessèchent  et  forment  des  grains  que  l’on  emploie  au  lieu  d’encens  dans 
les  églists  de  campagne,  et  que  les  marchands  de  mauvaise  foi  mêlent  avec  1\  ncenr 
du  Levant.  Cette  espèce  d’cnccos  annonce  le  dépérissement  de  l’arbre. 

Pour  faire  le  brai  sec,  on  cuit  le  galipot  et  le  haras  dans  de  grandes  chaudières 
de  cuivre,  dont  les  rebords  sont  renversés  de  deux  à trois  pouces;  elles  sont  montées 
sur  des  fourneaux  de  briques. 

• • 

Lorsqup  le  suc  résineux  a pris  une  ctysion  con\cnahle  , on  le  filtre  à travers  de 
la  paille , ainsi  qu’il  a été  dit , ensuite  on  le  coule  dans  des  moules  creusés  dans 
le  sable. 

Pour  faire  li  réÿne  , on  a soin  de  pratiquer  au  bord  de  la  chaudière  ^îne  gouttière 
de  six  ou  huit  pouces  de  longueur  pon  établit  sous  celte  gouttière  une  toste  , ou 
auge  creusée  diins  un  tronc  do  sapin.  L’ouvrier  verse  peu  4 T>eu  de  cette  eau  dans 
la  chaudière  où  le  suc  résineux  a été  fondu,  cette  matière  se  gonile  et  une  partie 
découle  par  la  gouttière  dans  l’auge.  L’ouvrier  prend  continuellement  la  résine  qui 
tombe  dans  la  toste,  ej  la  remet  dans  la  chaudière;  il  brasse  et  mêle  bieu  le  tout, 
en  sorte  que  la  résine  qui  se  mêle  continuellement  avec  l’eau  , change  de  couleur.  Si 
l’on  a soin  d’entretenir  un  feu  égal,  et  de  ne  pas  interrompre  cette  circulation  de  Ih 
toste  à la  chaudière  , la  résine  devient  presque  aussi  jaune  que  la  tire.  Quand  U 
résine  a acquis  cette  couleur,  et  qu'elle  est  bien  cuite  , on  la  «fait  filtrer  au  travers 
d’un  peu  de  paille  d.ms  une  autre  toste  , d’où  elle  va  se  rendre  dans  les  moules  prati- 
qués dans  le  sable  pour  la  former  en  pains. 

On  trace  le  contour  des  *moules  avec  une  branche  fourchue  qui  sert  de  compas  ; 
on^eoupe  le  sable  avec  un  couteau  ; quand  on. a Até  la  terre  , ou  en  bat  les  bords 
et  Te  fond  avec  des  palettes  de  bois , et  on  forme  ainsi  dé%  moules  fort  propres , et 
de  dimensions  assez  égales  pour  que  tons  les  pains  de  ré.ùne  soient  à peu  près  du 
même  poids  , qui  est  ordinairement  depuis  i:>0  jusqu’ j 200  pesant , suivant  la  qualité 
du  sable  dans  lequel* on  forme  les  moules.  Ces  pains  de  résine  ont  un  coup-d’ocil 
plus  ou  moins  avantageux,  et  cela  n’est  pas  indifférent  pour  la  vente.  0 14  ramasse 
ensuite  avec  soin  la  paille  qui  a servi  ù filtrer  la  résine  , tous  les  morceaux  de  bois 
et  les  feuilles  qui  en  sont  imbues;  on  peut  en  faire  du  noir  de  fumée  ou  du  noir 
à noircir,  ou  les  réserver  pour  les  mettre  dans  des  fourneaux  à gaudron  ; mais  aux 
environs  de  Bordeaux,  on  les  fait  brûler  dans  des  fours,  tout  chargés  de  résine,  et 
suivant  que  l'on  conduit  le  feu  , ou  que  l’on  fait  cuire  plus  ou  moins  la  résine  qui 
en  découle  , on  obtient  une  matière  résineuse  plus  ou  moins  noire  , ou  plus  ou 
moins  dure;  on  la  renferme  ensuite  dans  des  barils  pour  en  faire  U vente;  c'est  une 
espèce  de  brai  plus  ou  moins  gfiis,  qu’on  nomme  , quoique  mal-à-propos,  poix-nairu . 

Le  galipot,  cette  matière  liquide  qui  découle  des  pins  pendant  l’été  , peut , lorsqu’il* 
zi’a  point  été  épaissi  par  U cuisson  , être  mis  dans  la  classe  des  térébenthines.  Les 
sapins,  proprement  dits , sont,  connue  on  le  sait,  Us  arbres  de  nos  forets  qui  four- 
nissent la  banne  et  la  véritable  térébenthine;  les  mél -ses  en  fournissent  encore  , mais 
la  qualirffcn  est  moins  parfaite  ; enfin  , les  puis  dont  il  est  ici  question,  en  donnent 
une  bien  ifilÿioure  à celle  des  mélèses.  Outre  l’odeur,  la  saveur,  la  transparence 
qui  distinguent  ces  différentes  térébenthines  , il  y a encore  une  autre  propriété  qui 
les  caracrérise , c’est  la  facilité  qu’elles  ont  à s’épaissir;  celle  du  sapin  conserve 
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mieux  que  toutes  les  autres  sa  liquidité  , et  le  suc  résineux  du  pin  est  celui  qui  U 
perd  le  plus  facilement. 

Si  l’on  regarde  les  différentes  térébenthines  comme  une  espèce  de  sirop  résineux 
c'est-à-dire  , comme  la  résine  ou  brai  sec , ou  de  la  colophane , ou  de  la  poix  sèche 
dissoute  dans  un  peu  de  sève  ou  d’eau  , à l’aide  de  beaucoup  d’essfnce  de  tércben- 
tliinc  qui  s’échappe  dois  la  cuisson,  et  qu'on  retire  par  la  distillation , on  peut  dire 
alors  que  le  g.ilipot  est  surchargé  de  résine  concrète  ou  de  barus. 

Pour  en  séparer  la  matière  la  plus  fluide,  le  sirop  lo  plus  clair,  qu’on  nomme 
térébenthine  de  pin  , on  met  le  galipot  , suivant  ce  qui  se  pratique  dans  les  forêts 
«le  la  ci-devarit  Guyenne,  dans  des  auges  de  bois  dont  le  fond  est  assemblé  à plat- 
joint,  unis  peu  exactement;  alors,  en  exposant  ces  auges  au  soleil,  la  partie  la 
plus  fluide  du  gnlipot  roule  par  1rs  fentes  de  l’auge,  et  fournit  one  liqueur  assez 
transparente  * de  consistance  de  sirop  é^ais  , qu’on  appelle  térébenthine  du  soleil > 
ou  térébenthine  fine  , qui  cependant  ne  mérite  ogtte  distinction  qtfc  par  comparaison 
à celle -qu’on  nomme  térébenthine  de  chaudière,  qui  n’est  faite  qu’avec  le  galipot 
simplement  fondu  dans  la  chaudière  où  l’on  cnit  le  brai  sec  et  la  résine. 

Cette  dernière  térébenthine  est  opaque  , plus  épaisse  que  l’autre  , et  elle  a plus 
de  dispositions  à sc  dessécher  , non-seulement  parce  qu’elle  est  plus  chargée  de 
baras  , mais  encore  parce  que  l’action  du  feu  lui  fait  perdre  une  pallie  de  son  huile 
€%sentiellc.  Ce  qui  reste  dans  l’auge  de  bois  , et  dans  la  chaudière , peut  être  c>uit 
et  converti  en*  brai  sec  ou  en  résine;  mais  on  prétend  que  ces  stibs'ances  sont 
alors  d’une  qualité  inférieure.  Cette  raison*,  et  le  peu  de  mérite  qu’a  la  térébenthine 
de  pin  , fait  qu’on  n’en  retire  guère  , et  qu’on  est  dans  l’usage  de  cuire  tout  le  galipot. 
11  y en  a qui  mettent  fondre  ensemble  le  baras  et  le  galipot.  Cette  matière,  qui 
n’est  point  fluide,  reste  grasse  , et  ils  la  vendent  en  baril  «pus  le  nom  de  poix  grasse. 

Si  on  veut  retirer  l’essence  de  térébenthine  , on  distille  le  galipot  avec  de  l’eau  ; 
si  on  trouve  dans  la  cucirrbite  une  ré&ine  un  peu  différente  de  celle  qu’on  a effte 
dans  la  chaudière,  on  la  mêle  ordinairement  avec  le  galipot  et  le  baras,  pour  vendre 
le  tout  ensemble  et  en  former  des  pains. 


Du  Carrouge , Siliqua. 


La  carrouge  , autrement  dit  carobe  ou  silique  , est  un  arbre  do  grandeur  mé- 
diocre .plus  large  que  haut,  qui  est  fort  commun  dans  les  pays  chauds;  son  écorce 
est  cendrée,  sa  feuille  est  comme  celle  du  frêne  , mais  plus  large*,  plu*  dure  et 
plus  ronde  ; cet  arbre  fleurit  à lu  fin  de  l’hiver,  et  portq^son  fruit  en  été,  il  est  ren- 
fermé clans  des  gousses  longues  , larges  et  plates  , de  couleur  de  châtaigne.  Quand 
les  carronges  sont  fraîchement  cueillies  , elles  ont  une  odeur  désagré  ble  ; mais 
séchées  sur  des  cluies , elles  dé  viennent  bonnes  à manger  et  d’une  odeur  agrétble, 
car  r\%is  elles  sont  pleines  d’un  suc  doux  qui  approche  de  celui  du  miel.  Xes  car- 
rouges  sout  meilleures  pour  engraisser  les  cochons  que  pour  tout  autre  usage. 

Sans  s’amuser  à en  semer  , il  faut  planter  des  rejetons  de  carrouge  aux  mois  do 
février  et  de  novembre  (pluviAse  et  brumaire  ) , dans  des  fosses  profonde?  , en  terrain 
sec  et  bien  exposé  au  soleil  ; ou  bien  en  gvcffcr  sur  prunier  ou  sur  aiuan^r  , et  les 
arroser  souvent.  . # * 


Digitized  bÿ  Goîlglei 

* _ . J-1 


i 


II.  Part.  Liv.  III,  Chat.  II.  Chêne  , etc.  74 r 

Article 'IV.  Des  Arbres  à "/and. 

- ° A 

On  comprend  parmi  les  arbres  qui  portent  du  gland  , non  seulement  toutes  les 
espèces  de  chênes  , même  le  liège  et  le  hêtre  , mais  aussi  les  m&rrotiiors  , les 
châtaigniers  et  les  noisettiers.  ^ '•  • 

Pour  élever  de  ces  plants  , il  faut  , à la  chAtc  des  glands  , prendre  &o  beau.'  glands  , 
ou  des  châtaignes  nouvelles , grosses  , claires  , uuies  , pleines  , non  ridées  , ni 
piquées,  et  les  faire  germer  Phiver  dans  des  sables  par  lits,  comme  on  l’a  dit  du 
noyer  ; puis  , au  mois  de  mars  ventêse  ) , les  répandre  fort  près  Pun  de  Puutre  , et 
confusément  dans  des  rigqjts  de  bonnes  terres  bien  labourées,  espacées  de  deux  en 
deux  pieds  , et  recouvertes  de  terres  de  la  hauteur  de  trois  ou  quatre  doigts  seulement. 

Ensuite  on  les  entretient  do  petits  labours  fort  légers  pendant  trois  ans  sans  les 
éplucher  , ni  les  émonder  ; et  après  ces  trois  ans  on  les  lève  au  inois  de  novembre 
( brumaire  ; pour  les  planter  en  bois  , si  on  les  destine  à cet  usage  ; mais  si  l'on  veut 
les  élever  en  grands  arbres  pour  en  faire  des  avenues  , des  routes  , des  chaînâtes  p 
des  châtaigneraies,  il  faut  les  mettre  en  pépinière , comme  les  sauvageons  de  poiriers, 
et  en  ce  cas  , les  couper  à un  pouce  de  terre  , puis  les  laisser  reposer  en  liberté 
jusqu’au  mois  de  mars  ( ventAso)  de  la  seconde  année  , qui  est  le  temps  de  les  éplu- 
cher d’un'  demi-pied  de  haut  seulement , et  de  ne  leur  laisser  qu’uu  jet  ; après  cette 
façon  , on  ne  leur  doit  plut  toucher  ni  couper  aucune  branche  , jusqu’à  ce  qu’on 
les  .mette  en  place. 

Du  Chérie  , Quercus.  + 

Le  chêne  est  le  plus  beau  des  arbres , à cause  de  sa  grandeur  , de  son  étendue  , 
de  la  fermeté  et  de  la  diifée  de  son  bois.  Le  gland  , les  feuilles  , les  écorces  , les 
noix  de  galle  et  le  gui  qu’il  fournit , sont  aussi  des  profits  qu’il  ne  faut  point  négliger. 

Il  y a trois  principales  espèces  de  chênes;  le  chêne  ordinaire  *ou  vrai  chêne  , 
quercus  ; le  rouvre  , tt^bur;  et  l’yeuse  ou  chêne  vert,  île Je. 

Le  vrai  chvnc  est  le  g^utd  ; il  a la  feuille  plus  large  , et  son  gland  ( bnlanus  ) 
est  plus  long  et  plus  gins  que  celui  des  autres.  Quelques-uns  appellent  cette  sorte 
de  chêne,  chêne  blanc  ; il  vient  plus  têt  que  les  autres  espèce»,  et  il  est  plus  haut, 
plus  droit  et  meilleur  , tant  en  charpenterie  que  menuiserie. 

Le  rouvre  , seconde  «espèce  de  chêne  , est  moins  haut  que  les  autres  ; il  a le  tronc 
et  le  branchage  tortu  , sujet  A se  creuser  , et  fort  due;  l’écorcc  raboteuse , et  1 i.  feuille 
un  peu  plus  petite  que  le  vrai  chêne  , découpées  à ondes  assez,  profondes  , et  cou- 
verte d'une  laine  molle.  Ses  fleurs  sont  ffrs  chatons  , et  ses  fruits  des  glands  ^ilus 
petits  que  ceux  du  chêne  commun  , mais  lbng£  , minces  et  à longue  queue  ; ils 
sont  agréable*  au  bétail. 

L'ycusc  a.  l’écorce  unie  et  rni|$sc  , le  bois  massif  et  dur  , d’un  ronge  noirâtre  et 
d’assez  bel  hauteur  , les  feuilles  toujours  vertes,  d’oit  lui  vient  son  nom  du  chêne 
vert  ; elles  sont  semblables  au  laurier  , mais  blanchâtres  , rudes  en  dehors  , lissées 
par  dessous  , et  si  dentelées  qu’elles  ressemblent  à des  éj  ines  ; son  gland  est  plus 
petit  et  plus  long  que  celui  du  chêne  , et  il  a moins  de  vertu  ; cependant  son  noyau 
est  blanc  , ferme  et  doux  ; on  eu  mange  en  Espagne  , comme  nou  mangeons  ici  des 
noisettes.  Les  yeuses  épineuses  croissent  eu  France  , en  Italie  et  ailleurs  : celles 
d’Espngiïc  sont  sans  épine*. 

11  y a plusieurs  sortes  «Tyeuses  ; il  y en  a d.-ns  les  provinces  orientales  de  France 
une  espèce  tju’ou  nomme  ilex  acu/aata  cocci  g /un  J/fera , qui  ne  monte  qu’à  la  hau- 
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teur  d’un  arbrisseau.  Les  apothicaire*  l’appellent  termes  , parce  que  c’est  sur  cet 
arbrisseau  que  se  trouve  le  kermès  , connu  par  d’auU^s  personnes  sou*  le  nom  de 
graine  d’écarlate  ou  vermillon , dont  on  se  sert  dans  la  composition  de  la  confection 
d’alkermès  , et  dans  les  belle*  teinture*  d’écarlate.  Cette  graine,  qui  vient  en  ma- 
nière d’excroissance  f n’est  pas  produite  par  cet  arbrisseau  , mais  par  de  petits  insectes, 
qui , après  avoir  piqué  les  feuilles  et  les  jeunes  branches  pour  y pondre  leurs  oeufs 
et  y élever  leurs  petits*,  se  couvrent  d’uue  membrane  blanchâtre,  sous  laquelle  se 
forme  une  espèce  de  poussière  ou  de  vermoulue  rouge  , qui  est  le  vermillon  ou 
kermes  que  de  pauvres  gens  vont  cueillir  dans  le  mois  de  mai  ( floréal  ) aux  collines 
des  environs  de  Marseille,  principalement  vers  Castio , jp»rt  de  mer  A trois  lieue* 
du  côté  du  Levant.  Il  ne  faut  point  trop  tarder  A le  recueillir,  parce  que  certaines 
mouches  , qui  sont  d’une  autre  espèce  que  l’insecte  dont  on  vient  de  parler,  piquent 
ces  membranes  ou  coques,  et  insinuent  leurs  oeufs  , d’où  naissent  1rs  petits  vermis- 
seaux qui  se  changent  ensuite  en  mouches.  Le  Ajermillon  a cela  de  singulier  , que 
sa  quantité  en  augmente  le  prix  ; plus  il  y en  a , plus  il  vaut.  Il  en  sera  encore 
parlé  au  chapitre  qui  traite  des  productions  et  projets  champêtres  non  ordinaires . 

Ces  différentes  sortes  de  chênes  se  distinguent  aisément  dans  les  forets;  les  unes 
sont  garnies  de  chênes  gros  et  noueux  , unis  courts  et  fort  étendus  en  racines  et 
en  branchages  , tortus  et  étalés;  ce  sont  les  rouvres  , et  ces  sortes  de  forêts  sont 
peu  garnies  , à cause  que  cet  arbre  est  fort  bas  de  tige  , et  qu’il  s’étend  beaucoup 
en  branchage.  Son  bois  est  plu*  propre  au  chauffage  , au  charronagc  et  aux  navires  , 
qu’aux  grandes  oeuvres.  Les  deufc  autres  sorte*  de  chênes  garnissent  davantage  une 
forêt , parce  qu’ils  ont  moins  de  branchages  et  plus  de  tige  , et  qu’ils  sont  propres 
à tout.  L’un  qui  est  l’yeuse  , a la  tige  grosse  et  lmute  , et  quelques  branches  au- 
dessus  , qui  montent  daoit  ; il  ne  s’étend  pas  au  large  cômme  le  rouvre  , quqjqu’il 
ait  le  bois  qoucjjx  et  dur  comine  lui  ; ce  qui  fait  que  cet  arbre  est  bon  en  poutres 
et  autres  pièces  de  bâtimens  , au  sciage  et  à la  fente.  A l’égard  du  vrai  chêne,  il  a 
la  tige  moins  grosse  que  b*s  outres  ; mais  elle  est  fort  drc#tc  et  fort  haute  , ordi- 
nairement de  sept  A huit  toises  sans  branches  , si  ce  n’c^t  quelques-unes  qui  font 
le  bouquet  au  haut  de  l’arbre.  Les  forêts  de  ce  plartt  sont  les  plu9  garnies  et  les 
plus  considérables  pour  le  débit. 

11  y n une  espèce  de  chêne  qu’on  appelle  cerre , errrus  , dont  les  feuilles  ressemblent 
à celles  du  chêne  commun  ; inqis  elle9  sont  plus  longues  ,*et  ont  des  découpures 
plus  fines  et  plus  profondes;  son  gland  est  fort  amer,  et  presque  tout  engagé  dans 
une#calotte  entourée  d’aiguillons  larges  de  couleur  cendrée  à peu  près  tomme  la 
châtaigne.  Ce  gland  passe  pour  être  celui  qui  rend  la  chair  du  porc  plus  ferme  ç 
mais  il  la  rend  dure.  On  appelle  edfte  sorte  de  glands  des  galons  ; et  on  s’en  sert 
ou  lieu  de  galle  pour  teindre  les  draps  en  noir  , mais  la  tciuture  ne  tirnt  pas. 

Nous  ne  conuoissons  point  en  France  l’espèce  de  chêne  que  les  latins  nommoient 
csculus , dont  on  mangeoit  le  gland,  undo  esculum  , qui  a.  la  feuille  large,  et  qui 
est  plus  bas  et  moins  abondant  en  fruits  que  le  hêtre  , avec  d’amples-  racines,  et 
portant  deux  sortes  de  galles  , l’une  approchant  de  celle  du  vrai  chànc  , mais 
inutile,  et  l’autre  noire,  qui  sert  éteindre  les  laines  et  à corroyer  les  cuirs.  Quelques- 
uns  soupçonnent  que  cet  arbre  est  le  pkcllodrys  dont  on  parlera  ci-après. 

Chaque  chêne  a sa  femelle  , que  l’on  distingue  par  l’abondance  du  huit. 

Le  chêne,  en  géuér.il,  est  le  plus  fertile  et  le  plus  durable  de  tous  1rs  arbres; 
nuis  c’est  aussi  le  plus  long  A venir  : on  dit  communément  qu’il  est  cent  ans  A 
Croître  , cent  ans  au  même  état,  et  cent  ans  à dépérir.  Un  chéneau  de  trente  ans 
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n'a  encore  , en  grosseur,  que  six  à sept  pouces  île  diamètre.  Plantant  les  cnénea 
qu'on  veut  laisser  croître  en  futaie,  il  ne  faut  pas  rompre  leur  pivot  ; autrement  ils 
se  rabougriroient.* 

Le  chêne  aime  la  terre  grasse  et  non  aquatique  : il  .vient  assez  mal  dans  une 
terre  sablonneuse  , mais  il  se  plaît  dans  une  terre  pierreuse  et  dans  l'argile. 

Les  chéneaux  élevés  de  glands  que  l'on  a fait  germer  dans  le  sable  pendant  l’hiver  , 
«ont  de  plus  belle  venue  • on  les  tient  en  pépinière  jusqu  a six  ans , et  dans  les  tcu^t 
qui  ont  beaucoup  de  substance , on  leur  y donne  deux  doigta  de  sable  tous  ic» 
deux  ans,  jusqu'à -ce  qu’on  les  transplante.  Il  est  bon  de  leur  labourer  le  pied  de 
temps  en  temps. 

Au  reste , voyez  ce  qu’on  dit  de  la  qualité , .de  la  culture  et  de  1a  coupc  , au 
chapitre  des  bois  , et  pour  le  débit,  voyez  le  commerce  du  bois. 

Du  lÀège , Su  ber. 

Le  chêne  - liège  aime  les  terrains  légers  et  craint  les  sois  humides  , il  croit 
très-bien  dans  les  pays  méridionaux  de  U France.  11  y en  a beaucoup  en  Italie  et 
en  Espagne;  peut-être  seroit  il  possible  j avec  quelques  précautions,  de  l'acclimater’ 
par  degrés  dans  beaucoup  de  pays  du  centre  de  la  France  , car  ect  arbre  craint  le 
froid  jusqu'à  un  certain  point. 

Le  chêne -liège  n'est  pas  si  haut  que  la  véritable  yeuse  , mais  son  tronc  est  plus 
gros*,  ses  feuilles  sont  plus  courtes,  et  ellqp  vont  en  arrondissant;  son  écorce  est 
beaucoup  plus  épaisse  , elle  ae  fend  ut  se  sépare  de  l’arbre  si  on  n'a  soin  de  l'en 
ôter  , parce  qu'elle  est  poussée  par  une  nouvelle  qui  vient  dessous. 

L'écorce  de  ce  chêne  est  précieuse  , c'est  pourquoi  on  s'attache  à lui  donner  le 
plus  de  quille  possible  eu  ménageant  sa  tète  toutefois,  afin  d'avoir  de  plus  longues 
pièces  d'écorcc.  Lorsque  cet  arbre  après  quinze  ou  vingt  ans  , a acquis  une  certaine 
insistance , le  pi^l  un  certain  diarnclre  , on  enlève  son  écorce  qui  cette  fois  n’est 
bonne  qu'à  brûler  , ou  pour  les  tannées.  L'opération  s’exécute  en  coupant  circu- 
lairement  cette  écorce  au  haut  et  au-dessous  des  branches  ; on  la  coupe  également 
au-dessus  des  racines , ensuite  on  la  fend  du  haut  en  bas , en  plusieurs  endroits 
différens  selon  le  diamètre  do  tronc.  ? 

Dana  l'espace  de  sept,  huit  à dix  ans,  cette  écorce  se  régénère,  mais  elle  n’a 
pas  encore  la  grande  perfection  , elle  sert  aux  pécheurs  à soutenir  leurs  filets  à 
fleur-d'eau  et  à faire  des  bouchons  très-communs.  Huit  ou  dix  ans  après  on  recom- 
mence l'opération  , et  à cette  époque  l'écorce  a ordinairement  acquis  l’épaisseur 
convenable  à la  fabrication  des  bouchons. 

L'incision  de  l’écorce  se  fait  nveç  le  tranchant  d’une  hache  dont  l’extiémité  infé- 
rieure du  manche  est  terminée  en  coin  qu'on  enfonce  peu  à peu  entre  l’écorce  et 
le  bois.  Il  faut  éviter  avec  soin  de  meurtrir  une  peau  ou  écorce  qui  frise,  qui 
recouvre  la*  partie  , ligneuse  , parce  que  c’est  ^ lie  qui  régénère  Fécorcc  supérieure  ; 
après  avoir  enlevé  les  écorces,  on  les*  coupe  sur  une  longueur  et  largeur  données  , 
on  la  met* en  pile  dans  l’eau , en  la  chargeant  de  ^pierre  , afin  île  l’applatir  # 
ensuite  on  la  met  sécher.  Si  la  superficie  n'est  pas  unie,  on  enlève  avec  la  plaire 
les  parties  raboteuses.,  puis  ces  planches  fie  lWge  sont  flambées  des  deux  côtés,  ^le 
manière  que  la  llanime  1rs  pénètre  à peu  près  de  l'épaisseur  d'une  ligue  ; cette  opération 
reserre  les  pores,  et  donne  plus  de  nerf  au  liège:  le  blanc,  c'est-à-dire , celui  qui 
n'a  point  été  flambé,  est  moins  estimé  que  l'autre.  Les  qualités  d'un  bon  liège  , 
sont  d'être  souple  , pliant  sous  le  doigt,,  élastique  , ni  ligneux  , ni  poreux  , léger  , 
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uni,  et  facile  à couper.  Le  jaune  est  moins  bon,  le  blanc  est  le  plus  mauvais. 

Un  terrain  couvert  de  bruyère , *dans  lequel  on  sème  du  gland  est  bien  plus  hâtif 
qu’une  terre  découverte.  La  bruyère  met  le  jeune  plant  à l’abri  des  vicissitudes  de 
l’atinospbère.  Lorsqu ‘cA  veut  piailler  du  gland  , il  faut  se  munir  d’un  grattoir  de 
de  fer,  remuer  d’abord  la  terre  pour  l’ameublir,  planter  le  gland,  et  ensuite  le 
recouvrir  avec  de  la  mousse  qu’on  presse  bien  avec  la  main  ; plus  les  chênes  seront 
s^pés  , plus  ils  s’élèveront  droits.  On  enlève  ensuite  ceux  qui  sont  trop  près,  on 
les  replantent  , on  les  entoure  de  mousse,  qui,  en  les  abritant  de  la  chaleur  et  du 
froid,  les  met  en  état  de  pousser  de  nouvelles  racines;  cette  méthode  ne  setoit 
pas  facile  s’il  étoit  question  d’une  grande  plantation,  mais  elle  est  infaillible. 

Le  liège  d’Angleterre  est  plus  sprré  et  moins  spongieux  que  le  nûtre  , et  il  est 
incomparablement  meilleur  pour  boucher  des  bouteilles. 

Outre  les  deux  espèces  de  lièges,  le  grand  et  le  petit , qui  ne  se  distinguent  que 
par  le  volume  des  feuillet , il  y h le  litige  chêne  ou  phellodrys , qui  porte  du  gland 
et  qui  a la  feuille  comme  le  liège  , et  l’écorce  et  le  bois  comme  le  hêtre.  Le  liège  do 
. France  est  blanchâtre,  et  celui  d’Espagne  est  noir. 

De  la  cire  vierge  et  blanchie  au  soleil  ,*  deux  tiers  mêlée  avec  un  tiers  de  suif 
# de  boeuf,  bien  nettoyé  , communique  liège  trempé  deux  ou  trois  lois  dans  ce  mé- 
lange , la  propriété  nécessaire  pour  ne  laisser  aucun  passage  aux  parties  les  plus 
subtiles  des  liquides  le*  plus  forts  et  les  plus  spiijtueux.  Chaque  fois  qu’on  aura 
trempé  le  bouchon  dans  ce  mélange , il  faudra  le  mettre  debout  sur  une  pierre  ou 
sur  une  plaque  de  fer,  et  le  tenir  ainsi  dans  un  four  chaud,  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
parfaitement  sec.  Si  on  fait  bouillir  le  liège  dans  cette  mixtion,  il  acquiert  plutût 
la  vertu  dont  il  s’agit,  mais  il  perd  une  partie  de  sa  flexibilité  et  de  son  élasticité  ; 
au  moyen  de  cette  préparation  , le  liège  ne  laisse  échapper  aucune  partie  volatile 
de  quelque  liqueur  que  ce  soit;  l’eau  forte  le  ronge  à la  vérité,  à la  longue,  mais 
il  lui  résiste  long-temps.  Les  bouchons  ainsi  préparée  ne  donnent  aucune  odeur  àu 
vin  , au  lieu  que  les  bouchons  d’Angleterre  qu’on  fait  bouillir  dans  l’huile  lui  en 
communique  une  désagréable  ; les  moyens  mis  en  #usagc  pour  empêcher  l’évapo- 
ration des*  liqueurs  fortes,  sels  volatils,  etc.,  en  enduisant  les  bouchons  de  poix- 
résine,  de  colle  et  autres  ingrédiens  connus  , ont  faiblement  réussi;  mais  celui  qui 
vient  d'être  indiqué  est  infailble. 

Du  Hêtre , Fa  gus. 

Le  hêtre  est  un  arbre  de  futaie  qui  a la  lige  ahaute  , droite  et  belle,  l’écorCe 
unie  et  blanchâtre  , la  fauille  petite,  mais  d’un  beau  vert  gai,  et  un  peu  luisante. 

Son  bois  est  d’assex  bon  débit  ; le  fruit  qu’i^  porte  , qu’on  nomme  faine  , est  un 
petit  gland  triangulaire  , qui  peut  se  manger  ; il  sert  à*  engraisser  les  dindes  , les 
cochons  , les  pigeons  , les  merles  , grives  , tourterelles  et  autres  oiseaux  ; lis  loirs, 
% les  écureuils  et  les  souris  en  sont  très4r iands  : on  en  fait  du  l’Jiuile  qui  sert  à brûler  , 
et  qui  s’emploie%ussi  en  friture  et  en  pâtisserie  : on  fait  même  du  pain  de  faine  en 
temps  de  cherté:  ce  gland  a -le  goût  de  la  noisette  , il  tombe  de  lui-inéuie  en  au- 
tomne , et  il  s’en  trouve  ordinairement  trois  dans  chaque  bourre  , qui  s’ouvre  quand 
lflriruit  est  mûr.  m • 

Le  hêtre  vient  bien  partout,  principalement  dans  les  terres  sèches  et  sahlouneuses  : 
on  en  trouve  dans  les  bois  et  sur  les  collines,  ou  bien  on  en  élève  de  faines  , comme 
on  fait  les  noyers  et  les  chênes:  il  fleurit  en  avril  et  mai  (germinal  et  lloréal  ). 
Four  employer  avec  succès  lus  faines  héLre  et  les  graines  de  l’orme,  la  terre 

ne 
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ne  sauroit  être  trop  pulvérisée , parce  que  le  germe  en  étant  très-délicat,  ne  pousse 
pas  avec  tant  de  force  que  le  gland.  La  meilleure  mauit-re  de  la  multiplier  est  le 
semis;  si  on  laisse  le  hêtre  livré  à lui-même,  il  se  charge  de  branches  et  Unis- 
sonne  ; si  on  émonde  ses  branches  , la  pluie  devient  dangereuse  ; le  temps  de 
l'émonder  est  à la  chute  des  feuilles  afin  d’éviter  que  l'arbre  buissonne  et  lui  donne 
une  belle  quille,  il  faut  semer  épais  et  éclaircir.  Les  faines  se  vendent  au  boisseau,, 
•il  en  faut  tix  boisseaux  pour  un  arpent.  « 

Du  Châtaignier  % Castanea. 

• 

Le  châtaignier  ^proche  fort  du  noyer  pour  le  feuillage  , et  du  chêne  pour  ln 
volume  et  la  qualité  du  bois:  il  a , de  plus  que  le  chêne,  la  bonté  du  fruit;  il 
croit  une  fois  plus  vite,  jette  beaucoup,  vient  dans  des  expositions  et  des  terrains 
moins  bons  , et  n’est  pas  si  sujet  aux  insectes.  11  a le  bois  blanc  ou  rougeâtre  , et 
se  plie  facilement. 

Il  vient  en  toutes  sortes  de  terroirs  , même  dans  les  sables  et  sur  les  montages  , et 
il  se  plaît  au  nord:  un  fonds  un  peu  humide  et  un  peu  gr>t$  le  fait  pourtant  mieux 
fructifier  ; mais  il  a plus  de  peine  à reprendre  et  à s’élever  dans  les  terres  fortes 
que  dans  les  sèches. 

On  fait,  avec  les  châtaigniers,  de!  tailiil,  des  futaies,  d-s  allées  et  des  routes. 
Après  les  avoir  élevés  de  châtaignes  ensablées  , on  les  transplante  à demeure  quand 
ils  ont  six  pieds  de  haut,  sans  les  étêter,  ^ moins  que  ce  ne  soit  pour  mettre  en 
taiUj^:  on  les  met  en  plein  champ,  à quatre  toises  les  uns  des  autres,  et  on  ne 
les^^i  onde  plus  quand  ils  ont  une  fou»  un  pouce  de  grosseur.  On  ^>eut  leur 
faire  pousser  des  rejetons  et  en  élever  de  plant!  enracinés.  On  coupe  les  châtaigniers 
à l’âge  de  six  ou  sept  ans  , quand  on  veut  en  faire  des  perches  et  des  cercles.  Pour 
avoir  de  gros  fruits,  on  greffe  les  châtaigniers  en  fente  nu  mois  de  mars  ( ventôse  ) , 
et  plus  comnrtmément  en  flûte  nu  mois  de  mai  ( îloréa!  ),  ou  en  écusson,  surtout 
à la  pousse  , Vir  de  jeunes  branches  de  trois  ans. 

Si  les  châtaignes  ont  été  bien  choisies , il  sera  inutile  de  greffer  l’arbre  , on 
doit  prendre  les  plus  belles  et  les  plus  grosses.  On  les  sème  à.  la  volée  ou  par 
rayon,  et  il  faut  toujours  que  la  herse  passe  plusieurs  fois  de  suite  sur  le  terrain 
•fin  que  les  châtaignes  soient  exactement  recouvertes  ; car  toute  châtaigne  dont  tous 
les  points  de  la  superficie  ne  sont  pas  couverts  de  terre  immédiatement  , commence 
par  moisir,  pourrit  ensuite  et  est  hors  d’état  de  végéter  au  renouvellement  de  la 
belle  saison  ; avant  de  planter  ou  de  semer  on  ne  sauroit  donc  trop  ameublir  la 
terre.  # 

Le  châtaignier  fait  les  plus  belles  charpentes , où  aucun  insecte  ne  se  mef  comme 
oif*  le  voit  encore  dans  quelques  anciens  édifices. 

Daus  les  pays  où  les  châtaigneraies  sont  communes,  la  récolte  des  châtaignes  est 
une  espèce  de  moisson;  rarement  elle  est  abondante  deux  années  de  suite,  à moins 
que  1a  saison  n’ait  été  très-favorable.  Des  pluies  ou  des  rosées  froides  dans  le 
temps  de  la* fleur  la  fbnt  couler;  un  soleil  ardent  après  une  forte  rosée  détruit 
et  brûle  la  fleur  ,au  brouillard , ou  les  causes  dont  on  vient  de  parler  produisent 
le  même  effet,  lorsque  le  fruit  est  noué;  elles  sont  renfermées  dans  une  même 
bourre  qui  est*  fort  piquante  : ce  fruit  sc  mange  cru,  bouilli  et  rôti  sous  la  cendre 
ou  dans  une  poêle  cfiblée;  on  en  fait  de  la  farine  et  de  la  bouillie  : les  mon- 
tagnards vivent  de  châtaignes  tout  l’hiver  ; ils  i^s  mettent  sécher  sur  des  claies  , 
Tome  /.  B b b b b 
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et  apres  les  avoir  pelées,  ils  les  font  moudre  pour  en  faire  du  pain.  Mais’ comme  * 

Ja  farine  qu'on  peut  tirer  des  châtaignes  n'est  point  assez  liante  pour  en  faire  du 
pain  feisément , ils  mangent  les  châtaignes  meme  au  lieu  de  pain.  Leur  manière  de 
les  préparer  , est  d’en  ôter  d’abord  la  première  écorce  à sec  , et  de  les  dépouiller 
ensuite  de  la  seconde  peau , en  les  faisant  bouillir  légèrement  ;#après  quoi  ils  les 
réduisent  par  une  entière  cuisson,  en  une  espère  de  bouillie  fort  épaisse,  à laquelle 
ils  s’accoutument  aisément,  et  qui  donne  de  la  vigueur  et  des  forces  même  à ceux’ 
qui  n’ont  point  d’autre  nourriture.  11  est  constant  que  les  châtaignes  engraissent, 
et  qu’elles  sont  d’une  assez  bonne  nourriture  ; mais  elles  resserrent  et  produisent 
des  seuls.  Dans  le  cifdevant  Limousin,  où  presque  toutes  les  terres  sont  cou* 

'fîtes  de  châtaigniers,  on  s’en  sert  aux  usages  ci- dessus  j ou  bî^i  on  les  dépouille 
de  leurs  peaux  , et  on  les  fait  sécher  pour  1rs  réduire  en  poudre,  et  ensuite  les 
mettre  en  bouillie  quand  on  veut;  elles  servent  aussi  à engraisser  les  porcs. 

Comme  les  châtaignes  sont  un  des  aliroens  les  plus  communs  dans  le  \i  devant  + 
Limousin  , ou  y a cherché  les  diverses  manières  les  plus  avantageuses  de  les  pré» 
parer,  l^iur  les  dégager  de  cette  pellicule  intérieure  j qui  est  adhérente  dans  le 
sinus  profond  de#ce  fruit,  et  lui  ôter  cette  petite  amertume  contenue  dans  sa 
substance  extractive  , on  enlève  aux  châtaignes  , sans  Ira  faire  cuire  , la  peau  exté- 
rieure : on  les  met  ensuite  dans  un  pot  uh  in  d’cau'bouillante.  La  chaleur  de  l’eau 
pénétre  cette  pcIlTcule  fine  adhérente  à la  surface  du  fruit  , qu’on  n’.i  pu  détacher. 

Pour  l’en!  crer  plus  j rooiptcmenl  , et  eu  dépouiller  une  plus  grande  quantité  à la  fois  > 
les  habitans  se  servent  d’un  instrument  qu’ils  nomment  le  déboiradour . 

Cet  instrument  est  composé  de  deux  «barres  de  bois  attachées  en  fori^^de 
croix  rle#saint-  André,  au  milieu  de  hoir  longueur  par  une  cheville  autour  de 
laquelle  les  bras  des  barres  mobiles,  peuvent  s’ouvrir  en  s’éloignant,  ou  se  fermer^ 
en  se  rapprochant.  On  a pratiqué,  le  longues  deux  bras  qui  sont  destinés  à entrer 
dans  le  pot,  plusieurs  coches  ent api é s sur  leurs  quatre  arrêtes  ; car  ils  ont  une  forme 
carrée  : on  enfonce  ces  deux  bras  de  barre  un  peu  écarté»  dans  le'poC  au  milieu  des 
châtaignes,  et  avec  les  deux  autres  bras,  on  tourne  en  ouvrant  et  fermant  ; par 
Cette  action  réitérée  les  châtaignes  s’en  échappant,  glissent  entre  les  parois  du  pot 
et  les  deux  bras  des  levirrs  : elles  .se  a.;j  rouillent  de  cette  pellicule  qui  vient  sumdger 
à la  surface  de  l’eau  : on  les  retire,  et  pour  achever  d’ùter  le  peu  de  pellicule  qui 
peut  encore  y adhérer  , on  les  agite  sur  le  grc  loi r , espèce  de  crible  fait  de  lattes 
croisées  : ou  les  lave  bien  dans  de  l’eau  pour  détacher  les  restait»  de  pellicule,  et 
enlever  la  partie  extractive  amère.  Les  châtaignes  ainsi  dépouillées. de  leurs  pelli- 
cules et  lavées,  il  s’agit  de  les  faire  cuire.  On  les  met  dans  une  petite  quantité 
d'eap  chaude  avec  du  sel.  On  les  fait  bouillir  pendant  quelques  minutes  ; on 
décante  l’eau  t et  on  achève  la  cuisson  en  couvrant  bien  le  couvercle  du  pot  avec 
un  linge;  la  chaleur  se  concentre,  elles  achèvent  de  sc  cuire  à sec,  se  cfl?s-  « 

sèchent  ; on  les  agite  en  remuant  le  pot  , de  peur  qu’elles  ne  brillent , et  elles 
atquièrcut  un  goût,  une  saveur  que  n’ont  point  celles  qui  ont  été  cuites  à l’eau 
a\ec  toutes  leurs  peaux , et  même  relies  qu'on  fait  cuire  sops  la  cendre;  les  plus 
agréable  s sont  celles  qui  sont  rissolées,  et  les  plus  privées  de  leur  eau  extractive. 

Les  feuilles  de  châtaigniers,  ramassées  aussitôt  qu’elles  tombent  et  avant  qu’elles 
soient  mouillées,  servent  de  litière  aux  bestiaux  , et  font  un  bon  fumier  ; on  en  garnit 
aussi  des  lits  de  pUime,  qu’ils  appellent  d ms  le  pays,  lits  de  parement  ; ces  feuille» 
de  châtaignier»  crient  et  se  relèvent  d’elles- memes  comme  le  crin. 

On  en  fait  la  récolte  en  auloinift  ; la  bourre  s’ouvre  et  tes  châtaignes  tombent  quand 
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files  sont  mûres.  Pour. les  conserver  long-temps  fraîches  , on  a soin,  aussitôt  qu’elles 
ont  été  cueillies  bien  mûres,  de  les  porter  au  grenier  en  uq  monceau  ; les  châtaignes 
se  gardent  ainsi  long-temps  fraîches:  elles  en  valent  mieux  et  sont  plus  saines, 
lorqu’elles  ont  été  un  peu  gardées. 

Une  autre  manière  pour  les  avoir  long-temps  fraîches  , est  de  les  abattre  dou- 
cement à c#»ips  de  gaules  un  peu  avant  leur  maturité,  puis  les  mettre  dans  un 
lieu  frais  et  non  pourrissant , et  ensuite  les  y couvrir  de  sable  , pour  qu'il  n’y 
entre  p.ts  d’air;  autrement  elles  se  gàtcroient  bien  vite. 

Les  châtaignes  fraîches  sont  bien  plus  agréables  et  plus  saines  que  les  sèches; 
mais  ceux  qui  veulent  les  garder  long-temps , Jcs  font  sécher  à la  fumée  sur 
des  ejaies;  ils  les  battent  ensuite  pour  leur  ôter  leur  première  enveloppe,  et  ils 
les  vannent  comme  on  fait  le  blé , pour  en  séparer  les  peaux  ; ensuite  ils  les 
serrent  Jans  un  endroit  bien  net  et  bien  sec. 

#I1  y a aussi  une  châtaigne  d’eau,  appelée  autrement  macre  ou  saligot  ( tribu  lu  s 
aquaticus  ) ; elle  vient  sur  une  plante  qui  croît  dans  les  rivières  et  dans  les  lacs. 
Il  y a des  endroits  où  l’on  mange  les  châtaignes  d’eau  comme  les  antres  châtaignes. 
Dans  le  ci-devant  Maine  on  les  réduit  en  farine  pour  en  faire  du  pain. 

Du  Marronier  de  France , Ba^Pus  ; et  du  Marronier  tf  Inde  , 

Hippo-  castanum. 


Il  y a deux  sortes  de  marroflfers;  le  marronier  ordinaire  de  France,  et  le 
marronier  d'Inde. 

• Le  marronier  de  France  est  une  espèce  de  châtaignier , et  il  en  .a  le  bois  et 
^es  Quilles  ; mais  son  fruit  est  plus  gros , plus  agréable  et  meilleur  : il  en  vient 
lyaucoup  de  Lyon,  de  Limoges  et  du  Vinarais.  Des  marrons  rôtis,  bien  dépouillés 
• de  leur  membrane  intérieure,  et  assaisonnés  de  jus  d'orange  et  de  sucre,  sont 
un.  mets  agréable.  Les  marrons  se  mêlent  avec  plusieurs  sortes  d’alimens  ; il*  con- 
viennent surtout  avec  le  poisson;  et  quand  on-  les  mange  cuits  à l’eau,  il  faut 
n’en  point  trop  presser  l’écorce  avec  les  dents,  de  peur  d'en  tirer  un  suc  mal- 
9m  sain  et  très-astringent,  qui  est  dans  l’éqprce  intérieure.  Cette  écorce  est  pourtant 
sjécifique  coutre  les  fleurs  blanches,  le. crachement  de  san^  et  le  dévoiement. 

Le  marronier  d’indo  est  plus  beau  que  celui  de  France  ; il  y a été  apporté  des 
Indes  auy commencement  du  dix  septième  siècle;  et  un  marron  d’Inde  sc  vendent 
alors  jusqu’à  cent  sous  pièce  au  Jardin  des  plantes  où  étoit  le  premier  marronier 
d’mde.  11  vient  vite  dans  tou  tas  sortes  de  terrains  : il  a la  tige  et  la  téic  belle,  1»  feuille 
large,  les  fleurs  pyramidales,  odorantes  et  nombreuses;  il  bourgeonne  et  fleurit 
de  bonne 'heure  , et  formo  un  bel  ouibrnge  ; mais  il  ne  sert  que  poqr  le  couvert; 
car  ton  bois  *n’est  pas  d’un  grand  profit  à brûler,  et  les  cochons  ne  veulent  point 
de  fruit.  , 

De  nouvelles  expériences  annoncent  que  l’écorce  du  marronier  d’Inde  peut  fournir 
une  poudre  an  ri -septique , qui,  si  elle  n’est  pas  plus  forte  que  le  quinquina,  ne 
lifi  est  pas  moins  inférieure  , en  sorte  q«’on  pourroit  la  substituer  par  esprit  d’éco- 
nomie ail  remède  américain»  M.  Peper  est  parvenu  à préserver  de  la  pourriture 
les  jaunes  d’oeufs,  le  sang,  la  viande  même  avec  la  décoction  d«  l’écorce  de 
châtaignier  sauvage.  Dan#  le  c^s  ou  l’usnge  de  cette  éco^e  à la  place  du  quin- 
quina , constiperoit  les  maUdcs  , il  n’y  a , suivant  L’observation  de  ce  physicien  y 
qu’à  y mêler  un  peu  de  rhubarbe.  4 
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C’est  par  l'expérience  qu'on  parvient  à reconnoître  tons  les  divers  avantages*, 
qu'on  peut  retirer  dos  productions  de  la  nature.  On  est  parvenu  en  Silésie  & tirer 
t!u  fruit  de  cet  arbre  , que  l’on  a jusqu'ici  regardé  comme  propre  seulement  a 
nous  procurer  de  l’ombre,  une  huile,  de  la  farine  pour  la'  colle , une  poudre 
Mernutative , une  couleur  noire -et  un  rejr.cde  contre  1a  pousse  des  chevaux.  Ces 
^narrons  d’Inde  , qui  quelquefois  sont  en  très-grande  abondance  , et  qu’on  rejette 
comme  inutiles,  pâment  former  «une  espèce  d’eau  savonneuse  propre  à blanchir 
le  lingn. 

On  pèle  les  marrons  ; on  les  râpe  en  molécules  fines  avec  une  râpe  à sucre 
(si  on  travailloit  ep  grand  on  auroit  recours  à d’autres  moyens),  on  met  (Tette 
poudre  dans  de’  l’eau  de  rivière  ou  de  pluie;  il  faut  environ  deux  marrons .râpés 
.par  pinte  d’eau , que  l'on  fait  chauffer  , afin  qu’elle  dissolve  les  sucs  astringens 
alumineux,  détersifs,  lexivitls  et  savonneux  des  marrons;  on  agite  cette  eau  de 
temps  en  temps  pendant  l'espace  de  vingt-quatre  heures  , et  on  la  décante  ensuite 
de  dessus  le  marc  : cette  eau  doit  avoir  la  blancheur  d’une  eau  de  savon  , 
et  écumer  un  peu  lorsqu'on  l’agite.  C’est  dans  cette  eau  tiède  qu'on  peut  savonner 
le  linge  , et  si  on  ne  peut  pas  se  passer  absolument  de  savon  pour  enlever  les 
plus  grandes  taches,  il  en  faudra  ct-ridÉ^cnt  bien  mois  qu’à  l'ordinaire;  on  peut 
ae  contenter  seulement  d’ciT  frotter  les  endroit*  où  U crasse  est  la  plus  tenace  , 
et  cette  épargne  s»-ra  d'autant  plus  considérable,  que  la  dépense  en  est  très-oné- 
reuse à ceux  qui  sont  obligés  d'employer  journellement  le  savon  pour  leurs  ouvrages,* 
comme  les  blanchisseuses,  les  foulons  de  bas  c#d’étol5t,  etc.  On  a fait  même 
dégraisser  et  fouler  une  paire  de  bus  drapés  avec  la  seule  eau  de  marrons  d’Inde. 

L’eau  de  marrons'  d’Inde,  dans  laquelle  on  fait  tremper  et  macérer  le  chanvre, 
dissout  par  ses  *sels  et  par  «es  huiles  les  particules  gommeuses  qui  font  adirer* 
les  fibres  du.  chanvre,  en  sorte  que  les  Jtls  se  divisent  bien  aijcux  , s'adoucissen^ 
et  sont  susceptibles  de  prendre  un  bien  plus  beau  blanc  que  ceux  qui  ont  é:é  • 
préparés  avec  de  l'eau  pure. 

Ln  pâte  dont  on  a retiré  les  sels  lexiviels  est  sans  amertume,  et  mêlée  avec  un 
peu  dé  son,  elle  fournit  une  excellente  nourriture  pour  les  poules  et  autres  oiseaux 
de  bnsse-codr  : cette  préparation  , qu’on  appelle  à la  picholini  , consiste  à faire 
aux  deux  extrémités  du  marron  une  entailla  ou  incisipn  d’environ  trois  lignes  pour 
faciliter  la  pénétration  des  eau,*  préparatoires  : on  aura  soin  que  le  marron  ne 
perde  pas  son  enveloppe.  Pour  le  dépouiller  du  sel  amer  et  stiptique  qu'il  con- 
tient et  qui  le  rend  impropre  à la  nourriture  des  animaux , on  se  servira  d’une 
eau  de  chaux  vive  et  d'une  eau  de  sel.  La  première  se  compose  en  luisant  éteindre 
et  fermenter  dans  quatre  pintes  d'eau  commune  une  livre  de  cette  chaux  , et  la 
seconde  en  mettant  une  livre  de  sel  commun  dans  six  pintes  d'eau  commune. 
Pour  améliorer  cette  dernière  mixtion,  il  seroit  à propos  d’y  ajouteV  un  tiers  de 
salpt’tre  brut.  Cette  préparation  doit  passer  sur  le  feu  pour  faire  entièrement dia- 
souibe  le  sel  et  le  salpêtre  : on  peut  toutefois  se  passer  absolumeS  aie  ce  der- 
nier. LYau  de  chaux  vive  ainsi  préparée  doit  former  en  peu  de  temps  une  espèce 
de  lait;  c’est  alors  qu'on  y jettera  les  marrons  taillés  comme  on  l'a  dit  : on  les 
y laissera  une  quinzaine  de  jours , en  les  remuant  pendant  une  demi-heure  une 
fois  en. vingt-quatre  heures  Après  ce  temps  on  les  lavera  avec  de  l’eau  simple  le 
plus  exactement  qu'il  ya  possible,  de  manière  qujjl  ne^reste  pas  de  chaux  même 
dans  l’entaille.  On  les  laissera  ainsi  pendant  quinze  autres  jours  dans  de  lfeau  ordi- 
naire, après  quoi  on  les  iera  pusqpr  dans  l'eau  de  sel  à froid , où  ils  doivent  rester 
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le  meme  espace  de  temps  ; après  cela  on  les  lavera  avec  de  l’eau  simple.  Ces  opé- 
rations seront  répétées  deux  fois-,  il  sera  alors  aisé  de  s’appeicevoir  , en  1rs  gn fi- 
lant , si  les  «narrons  sont  doux  et  propres  à la  nourriture  des  volailles.  S’ils  con- 
tenoient  encore  quelque  principe  d’amertume,  il  faudroit  réitérer  les  opérations 
précédentes  , ce  qui  n’arrive  presque  jamais  lorsqu’elles  sont  bien  faites.  La  quan- 
tité de* eaux  préparées  sera  proportionnée  à celle  dés  marrons,  lorsqu'ils  pourront 
y tremper  aisément.  Les  marrons  d’Inde  ainsi  préparés  et  séchés  se  conservent 
pendant  long-temps  : on  les  fait  bouillir  dans  l’eau  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits  ; 
pour  lors  on  les  donne  aux  volailles  qui  les  aiment  , et  acquiérent  par  là  beaucoup 
de  fermeté  dans  leur  chair,  ce  qui  dispense  de  leur  donner  du  grain. 

On  ramasse  avec  grand  soin  dans  la  ci-dcvant  Sologne  les  marrons  d’Inde  pour 
servir  do  nourriture  au  gros  bétail;  on  les  met  tremper  l’hiver  dans  l’ean  pour 
les  amollir  : les  vaches  surtout  paroissent  les  rechercher  avec  avidité,  et  leur  lait 
n’en  est  pas  moins  d^  la  meilleure  qualité.-  .* 

Las  Indiens  emploient,  pour  leur  impre^ion  un  fruit  nommé  cadou  ou  cadoucaie  , 
qui , suivant  la'  description  , paroît  être  le  même  que  la  fève  de  Eengale.  Par  la 
, comparaison  de  e*  fruit  avec  le  marron  d’Inde,  il  y a entre  les  propriétés  de 
l’un  et  de  l'autre  , une  si  grande  analogie , que  ce  dernier  fruit  pourroit  être 
* employé  pour  l’impression*  des  toiles  avec  autant  de  succès  que  le  cadoucaie  même. 

•Quelques  expériences  déià  faites,  rendent  cette  opinion  encore  plus  vraisemblable. 
Le  marron  d’Inde  réunit  à l’onctuosité  du  cadou  cette  grande  âpreté  qui  le  rend 
propre  à la  teinture  : il  est  rempli  de  sucs  astringent,  alumineux,  détersifs,  lexi- 
viels , savonneux.  C’est  une  découverte  intéressante  qui  tircca  le  marron  d’Inde 
de  sa  longue  inutilité. 

Le  bois  du  marronier  d’Inde  s’emploie  «n  planches,  qui  servent  aux  ouvrages 
grossiers  de  la  campagne,  même  à l'air,  pourvu  qu’elles  soient  goudronnées.  Mais 
le  profit  le  plus  assuré 'qu’on  peut  tirer  de  ces  arbres  ; c’est  d'en  avoir  des  pépi- 
nières dans*les  lieux  où  l’on  peut  en  vendre,  pour  former  des  allées  et  du  cou- 
vert : on  les  replante  à cinq  on». 

Les  marroniers,  soit  d'Inde  ou  francs,  sont  du  même  naturel,  et  demandent 

• la  même  culture  que  les  châtaigniers. 

• • 

Du  Noisetier  9 Coryîus. 

Le  noisetier,  qu'on  appelle  autrement  coudre  ou  coudrier , est  un  arbrisseau  qui 
vient  par  toufTcs  ; il  jette  plusieurs  petits  troncs  qui  sont  sans  noeuds,  et  qui  se 

* terminent  en  branches , ayant  des  verges  longuettes.  L’écorce  du  noisetier  est 

légère  et  marquetée  de'taclies  blanches;  sa  feuille  est  assez  semblable*  à celle  de 
l’aune,  mais  plus  large  et  plus  madrée,  mince  et  découpée  tout  autour;  sa  racine 
est  profonde  en  terre , et  elle  y tient  fortement , quoiqu’elle  ne  soit  pas*  bien 
grosse  : il  ne  porte  point  de  fleurs  , mais  seulement  quelques  flocs  qui  ressemblent 

au  p&ivre  long  ; et  de  chaque  queue,  il  sort  de  petites  pellicules  où  la  noisetta 

est  renfermée. 

On  fait,  avec* ce  plant,  des  bosquets,  des  haies  et  des  palissades;  on  le  cul— 

tfve  aussi  pour  son  fruit  qu’on  mange  et  dont  on  fait  de  1 huile  ; son  bois  sert 

encore  à ‘plusieurs  ouvrages  légers , et  à faire  des  cercles  pour  les  tonneaux. 

Il  y a trois  espèces  de  noisetiers;  1°.  le  noisetier  sauvage,  tt*l  qu'il  croit  sans 
culture  dans* les  bois  «t  les  haies;  ses  noisettes  sont  ordinairement  rondes,  blaa- 
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châtres  et  mollasses  ; a**.  le  noisetier  domestique  ou  franc  : il  donne  des  noisettes 
franches,  qui  sont  rouges  ou  blanches,  fermes,  longuettes  et  bien  meilleures  que 
celles  des  bois;  3".  l’avelinier  qui  produit  les  avelines;  ce  sont  les  poisetlcs  des 
pays  chauds  ; elles  sont  bien  plus  grosses,  plus  fermes  et  meilleures,  et  ont  la 
coque  plur  dure  que  les  autres.  Il  y a même  deux  sortes  d'avelines  •:  les  laçadieres 
et  les  communes;  bs  lacadières  sont  grossei,  rondes  et  fort  lisses;  les  communes 
sont  longuettes  et  approchent  plus  de  1a  noisette. 

Le  noisetier  vient  en  toutes  sortes  de  terres  et  d'expositions;  il  aime  cependant 
mietîx  les  lieux  maigres,  sablonneux  et  humides,  ou  ceux  que  l’on -peut  facile- 
ment arroser;  il  en  porte  plus  de  fruits,  dure  davantage,  et  fournit  plus  de  reje- 
tons si  nécessaires  à multiplier  le  plant.  On  met  ordinairement  les  coudriers  dans 
quelque  coin  de  jardin , au  frais  ; ou  bien  on  en  fait  quelque  palissade  de  mur 
au  couchant  : on  peut  encore  les  mettre  près  de  quelques  rivières  et  dans  les  bois  ; 
mais  ou  doit  prendle  garde  qu’ils  n’y  soient  étouffés  et  affamés  par  les  grands 
arbres;  car  alors  ils  chargent  peu  et  rarement.  L’espèce  qui  donne  les  avelines 
▼eut  être  labourée  et  cultivée,  et  avoir  plus  d’air  que  les  autres;  elle  vient  mieux 
de  semence  que  de  toute  autre  manière.  • 

On  multiplie  1rs  noisetiers  par  ceux  qu’on  trouve  dans  les  bois  : et  on  en  élève 
de  noyau  , de  bouture  , de  marcotte  et  de  plant  enraciné.  * 

Quand  on  en  plante  de  boutures,  il  les  faut  choisir  belles,  hautes  de  trois  à* 
quatre  pieds  , grosses  comme  le  doigt , d’une  écorce  très-unie  , garnies  de  noeuds 
bien  près  les  uns  des  autres , et  qu’il  y ait  plus  de  bois  de  deux  sèves  que  de  la 
dernière  pousse.  Lorsque  le  choix  est  fait , on  les  coupe  en  talus  à.  la  hauteur 
d’un  demi-pied  d’un  côté  seulement;  et  après  les  avoir  élagués,  oh  tort  le  bout 
qui  doit  prendre  racine  , et  on  1rs  met  un  peu  en  pente  dans  les  rigoles  dont  on 
presse  la  terre  avec  le  pied,  pour  qu’elles  s’enracinent  mieux;  ou  bien  , au  lieu 
de  les  tordre,  on  les  fend  en  croix  par  le  bout,  comme  on  l’a  dit* des  boutures 
de  mûrier;  mais  le  plus  sûr,  c'est  le  plant  enraciné,  on  peut  l’employer  dès  la 
première  année. 

On  plante  les  noisetiers  en  automne  ou  à la  fin  de  l’hiver;  ceux  qui  ont  le 
plus  de  racines  et  quelques  branches  au  haut  de. la  tige,  reprennent  mieux-et  fruc- 
tifient davantage.  On  les  laboure  fhus  les  printemps;  et  comme  ils  viennent  par 
tonffes  et  qu’ils  drageonnent  beaucoup,  il  e^  bon  de  ne  laisser,  sur  chaque  souche, 
que  quatre  ou  cinq  belles  tiges  qui  garniront  assez.;  et  même  pour  qu’cllts  viennent 
bien  droites  et  qu’elles  fructifient  davantage  , il  ne  faut  laisser  aucune  bronche 
qu’à  deux  pieds  de  la  tête  de  chaque  petit  tronc  : si  .on  les  laissoit  pousser , ils 
ne  jetteraient  que  du  bois  et  des  feuilles,  et  le  fruit  coulerait  presque  toujours f 
comme  on’le  voit  dans  les  bois. 

* Le  bois  du  noisetier  est  flexible;  cette  propriété  le  rend  utile  pour  les  petits 
cerceaux  et  pour  l’usage  des  vaniers.  Lorsqu'il  a une  certaine  grosseur , on  peut 
l’employer  en  échalas  dans  les  vignes  ternies  à une  médiocre  hauteur. 

L’a  mande  est  inodore*  et  a une  saveur  douce  ; elle  pèse  à l’estomac  + et  se 
digère  difficilement  quand  elle  e.;t  fraîche  ; sèche , U pellicule  qui  la  recouvre, 
excite  U u picotement  dans  le  gosier  et  la  toux  : de  l’amande  sèche  on  relire  une 
huile  douce,  béchique  et  anodine.  / 

Les  noisettes  et  les  nveiines  sont  ufi  fruit  d’automne  qui  se  conserve  assez  bien  , 
pourvu  qu’on  le  tienne  dans  un  lieu  où  il  n’y  ait  aucune  humidité.  On  les  conserve 
une  année  entière  fraîches  et  blanches,  en  les  mettant  en  terre  dans  quelque  poterie. 
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CHAPITRE.  III. 

Des  Arbres  agrestes  stériles. 

On  partage  en  trois  classes  les  arbres  agrestes,  les  bois  communs,  les  oléagi- 
neux , et  les  bois-blancs. 

• • • * 

Article  I.  Des  Bois  communs. 

An  rang  des  bois  communs  , champêtres  et  stériles  , sont  les  différentes  espèces 
d'ormes,  d’érable,  le  charme,  le  fiène,  le  plane,  (Jif,  le  sycomore  et  l’acacia. 


De  l’Orme  , Ulmus  ; et  de  l’Ypreau  , Xprensls  ultnus. 

. • 

L’orme  est  un  fort  bel  arbre  de  futaie , qui  a le  tronc  haut  et  droit , l’écorce 
Tahoteuse , les  racines  grosses  et  longues , 1a  feuille  crenelée  , longuette , rude 
et  crépue  , et  le  bois  jaune  , dur  et  bon  , surtout  pour  le  charronnage  : on  l’éraonde 
souvent;  on  peut  même  l’étêter  tous  les  six  ans,  pc^r  en  faire  du  bois  de  chau£* 
fige.  L’orme  est  assez  long  à venir,  il  fleurit  en  avril  (germinal),  toutes  ses  fleurs 
soin  hermaphrodites.  En  Italie,  où  l’on  n’a*  que  des  > ignés  hautes,  on  y plante 
des  ormes  pour  les  soutenir.  L’écorce  d’entre-deux  qu’on  appelle  teille , est  excel- 
lente à bander  les  blessures.  L’humeur  qu’on  trouve  dans  les  vessies  qui  sont  sur 
les  feuilles  d’orme  ^nettoie  le  visage.  - » 

m On  tfouve  par  tout  beaucoup  d’ormes  dans  les  bois , et  on  en  élève  de  graine 
ou  dü  rejetons  ordinairement  en  pépinières  : il  est  très-propre  pour  faire  des 
bosquets  , #des  allées  et  de  grandes  avenues  ou  plants  , que  l’on  appelle  ormaies . 
Les  feuilles  d’qgmes  engraissent  la  terre  ; mais  ses  racines  poussent  et  traînassent 
beaucoup. 

Il  y a trois  espèces  d’ormes;  iç.  l’orme  montagnard  ; ou,  suivant  les  anciens 
auteurs  , l’orme  italique , qui  a la  feuille  petite,  la  tige  noire  , les  branches  écar- 
tées et  peu  garnies  , le  bois  rustique  et  la  tige  bassç  ; l’orme  champêtre  ou  de 
Gaule t qui  a la  tige  blanchâtre  et  plus  belle,  la  feuille  plus  large , le  branchage 
plus  garni,  qui  vient  plus  haut,  et  qui  porte  plus  de  fruit  que  le  précédent,  sur- 
tout notre  orme  femelle;  3°.  V y preau , ainsi  nommé,  parce  qu’il  nous  vient 
H'Ypres  : il  a la  feuille  large,  verte  et  belle,  la  tige  hanté  et  droite,  et  presque 
toute  blanche  ; l’écorce  claire  et  unie  : il  croît  beaucoup  plus  vite  et  jette  plus 
que  l’orme  ordinaire,  mais  il  meurt  au.>si  pliyùt.  Il  se  multiplie  de  semence  et 
de  plants  enracinés  : on  en  emploie  beaucoup  pour  faire  des  allées,  des  berceaux, 
des  cabinets , et  c.  parce  que  , quoiqu'il  ait  la  feuille  plus  petite  que  notre  orme 
femelle,  il  est  facile  à transplanter,  qu’il  traînasse  moins  entre  deux  terres,  qu’il 
fait  un  beau  couvert , et  qu’il  prend  telle  forme  qu’on  veut. 

Le  franc-orme  , qui  est  l’orme  champêtre  à petites  feuilles,  a le  bois  jaunâtre. 
C\ st  le  meilleur  de  tous  pour  le  charronnage  : les  autres  ormes,  femelles  ou  i 
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feuilles  larges,  soit  ypréaux  ou  autres,  sont  plus  propres  au  jardinage  et  à U 
menuiserie  qu'aux  forts  ouvrages. 

L’orme  aime  les  terres  grasse* , et  il  .vient  dans  tontrs  sortes  de  terroirs,  pourvu 
qu’il  y ait  de  l’humidité;  c’est  pour  cela  qu’on  voit  plus  d’ormes  dans  les  vallées 
■*t  dans  les  belles  plaines  qu’aillcurs.  Pour  en  élever,  on  préféré  les  ormes  des 
deux  dernières  espèce»,  à l’orme  de  montagne,  parce  qu’ils  viennent  plus  site  et 
qu’il&  jettent  davantage* 

Lorsqu'on  veut  en  former  une  pépinière  , dès  qu’on  -s’apperçoit  que  la  graine 
commence  à tomber  de  l’arbre,  qu’elle  est  emportée  par  les  vents,  c’cst  le  temps 
de  la  cueillir  pour  la  semer  toute  de  suite , on  la  secoue  de  dessus  l’arbre  où  on 
la  ramasse  par  terre,  ce  qui  arrive  vers  le  vingt  du  mois  de  nfai  (au  commen- 
cement de  floréal)  , et  quelquefois  plus  tard,  selon  la  saison  et  le  climat.  On  la 
fait  bien  sécher  à l'ombre  pendant  plusieurs  jours,  jusqu'à  ce  qu’elle  soit  jaunâtre  : 
on  la  sème  tout  de  suite  sur  des  planches  de  terre  «grasse  et  humide,  bien  labou- 
rées et  très  fines,  par  petites  rigoles  à Luit  pouces  de  distance,  comme  pour  scjper 
des  épinars  ; on  la  répand  uniformément  assez  épaisse  , après  quoi  on  la  recouvre 
de  la  même  terre;  ces  graines  lèveront  en  moins  de  quinze  jours,  si  la  terre  est 
un  peu  humide  , sinon»  on  l’arrosera  , et  les  jeunes  plants  auront  en  automne  , 
depuis  un  jusqu’à  deux  pieds  de  haut  , et  pendant  trois  ans  on  l’entretient  de 
petits  labours  , sans  aucunes  herbes  , ayant  soin  d’éclaircir  le,  plant  quand  il  sort 
de  terre  et  qu’il  est  trop  dru.  11  est  bon  à lever  après  trois  ans,  pour  le  plauter 
en  bois  ou  en  pépinière,  afin  d’en  élever  de  grands  arbres  propres  à faire  des 
«venues.  • / 

On  peut  encore  prendre  des  billes  ou  rejetons  qu’on  trouve  en  afoond.ince  au 
pied  de  tous  les  ormes,  et  les  mettre  en  pépinières  comme  les  boutures  de  coignassier; 
la  pépinière  est  bien  plutôt  faite  de  cette  façon  , et  le  plant  bien  plutôt  grand  que  par 
la  voie  de.  la  graine;  il  n’y  a même  qu’à  piier  en  terre  et  motter  les  branches  les 
plus  liasses  dps  .jeunes  ormeaux  , pour  les  faire  pulluler  autant  |p’on  voudra;  ou  bien 
lorsqu’on  y a levé  quelques  ormeaux,  il  n’y  a qu’a  laisser  les  racines  qui*  restent 
dans  la  fosse  sans  les  combler  de  terre  , elles  se  repeupleront  d’elles* mêmes  (,iTen 
est  de  même  des  trembles,  des  peupliers  et  dgs  tilleuls  ),  et  à cinq  ousif  ans  , tous 
ces  rejetons  seront  bon  a lever  pour  mettre  en  place.  Ces  sortes ^lc  pépinières  se 
perpétuent  très-long-temps , et  comme  elles  sont  d’un  profit  considéiable , on  en  fsit 
dans  les  meilleurs  terres. 

On  plante  les  ormes  et  ormeaux  au  mois  de  novembre  ( brumaire  ) , om , pour  le 
mieux,  ou  mois  de  février  ^pluviôse.)  , après  l’écoulement  des  eaux,  parce  que  la 
sève  de  l’orme  dure  ordinairement  jusqu’aux  fortes  gelées,  et  que  les  racines  sont 
sujettes  à se  chansir  quand  on  le  transplante  en  novembre  ( brumaire),  surtout  dans 
les  terres  humides. 

Lorsqu’on  veut  les  mettre  en  avenues,  on  les  place  à quinze  ou  vingt  pieds  l’un 
de  l’autre,  dans  *les  trous  peu  profonds,  mais  fort  larges,  parce  que  les  racines 
de  forme  s’étendent  beaucoup  entre  deux  terres  , et  piquent  peu.  Hors  les  avenues , 
on  peut  les  planter  drus  si  l’on  veut , surtout  dans  un  bon  fonds , parce  qu’ils 
trouvent  toujours  de  quoi  se  nourrir  et  grossir.  En  replantant  les  avenues  , il  faut 
en  ménager  le  pivot  et  toutes  les  racines  , autant  qu’il  est  possible  , cela  facilitera 
la  reprise  de  l’arbre  dont  on  ne  sera  pal  obligé  de  retrancher  la  tète.  Ce  retranchement 
sera  plus  inutile  encore  si  l’orme  a été  planté  dins  l’automne,  parce  que  la  terre 
a eu  le  temps  de  s’unir  aux  racines  pendant  l’hiver.  • 

Le 
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Le  cultivateur  intelligent  se  gardera  bien  de  planter  des  ormes  sur  les  lisières  de 
tes  champs,  à moins  qu'il  ne  les  plante  avec  leur  pivot  : car  dès  que  le  pivot  est 
retranché,  l’arbre  ne  pousse  plus  que  des  racines  horizontales  presque  entre  doux  terres  , 
qui  vont  affamer  les  récoltes,  les  vignes  , et  les  prairies  à une  distance  trèséloignée. 

Quand  on  les  a mis  en  place  , il  n’y  faut  plus  toucher  qu’au  bout  de  deux  ans  , 
pour  leur  labourer  le  pied,  et  lès  élaguer  de  quatre  en  quatre  ans,  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  acquis  leur  hauteur  naturelle  et  une  belle  tige  qu’ils  n’acquerreroiont  jamais 
sans  cela  : alors  on  peut  élaguer  les  ormes  de  six  ans  en  six  ans;  ils  en  repoussent 
plus  de  bois,  font  une  plus  belle  tête,  et  ce  qu’on  leur  abbat  sert  àfaire  du  fagot. 

La  manie  d’élaguer  les  ormes  et  de  ne  leur  laisser  qu’un  petit  bouquet  do 
branches  au  sommet,  a gagné  jusque  dans  les  environs  de  Paris,  ce  qui  offre  aux 
▼oyageurs  le  triste  spectacle  d’un  squelette  végétal.  La  suppression  des  brunhes 
inférieures  , jusqu’à  la  hauteur  de  vingt  à vingt-cinq  pieds  su  plus,  établiroit  un  courant 
d’air  suffisant , et  les  routes  qui  devroient  être  do  véritables  promenades  , ne  sont 
garnies  que  d’arbres , dont  la  plus  grande  partie  souffre. 

Il  n’y  a point  d’orme  qui , à douze  ou  quinze  ans  , ne  fournisse  en  brindilles  ou 
branchages  de  bons  fagots,  en  le  coupant  tous  les  cinq  ans:  au  double  de  cet  âge  , 
il  produit  le  double  en  fagotage  , et  ainsi  à proportion  de  sa  crue.  Ceux  qui  ont 
beaucoup  d’orme  , les  ébranchent  par  coupes  réglées  et  par  portions  en  dilférentes 
années.  Depuis  quarante  jusqu’à  soixante  ans,  ils  sont  dans  leur  force,  et  on  les 
vend  plus  ou  moins  cher,  selon  leur  beauté. 

La  semence  de  l’orme  est  remplie  d’un  suc  doux.  Son  écorce  et  ses  feuilles 
contiennent  un  suc  mucilagincux  et  gluant.  Son  écorce  moyenne  et  ses  ratines 
passent  pour  astringentes , et  la  liqueur  renfermée  dans  les  vessies  formées  sur  les 
feuilles  , est  vulnéraire  et  astringente. 

De  l’Erable  , Acer  ; du  Charme  , Carpinus  ; de  la  Charmille  , 
Carpinea  Virgulta. 

L’érable  est  un  arbre  de  futaie  fort  dur  , peu  droit,  qui  jette  de  grandes  branches 
et  fort  peu  de  verdure,»  qui  a la  tige  blinche,  mais  rude  et  crenrlée  , la  feuille 
pàlc  et  à cinq  pointes,  et  le  bois  souvent  tacheté  et  marqueté  en  guise  d’veux. 

On  appelle  érable  commun  , ou  ér.tble  de  plaine  , celui  qui  a le  bois  blanc  et 
veiné,  et  qui  est  de  petite  essence  : par  exemple  ceux  qui  croissent  sous  de  grands 
arbres , selon  quelques-uns  , c’est  l’érable  femelle  ; et  l’érable  de  montagne , ou 
l’érable  mule  , est  celui  qui  vient  en  grand  arbre,  et  qui  a le  bois  fort  dur. 

On  appelle  plus  communément  ces  deux  sortes  d'érables  le  grand  et  le  petit  érable. 
Le  grand  érable  ou  faux  platane  a le  bois  fort  uni  ; sa  partie  blanchâtre  est  recher- 
chée par  les  ouvriers;  ses  feuilles  sont  opposées  et  grandes,  ses  fleurs  petites, 
verdâtres  ou  jaunes;  et  le  pistiile  , qui  en  occupe  le  centre,  est  composé  du  deux 
noyaux  gros  comme  de  petits  pois.  Le  petit  érable  est  commun  dans  les  bois:  il  est 
plus  ordinairement  arbrisseau  qu’arbre  ; ses  feuill  s ne  sont  guère  plus  grandes  que 
celles  du  lierre,  et  leurs  nervures  et  leurs  queues  deviennent  souvent  rougeâtres. 

Outre  ces  deux  sortes  d’érables  , il  y a une  st-conde  espèce  de  grand  érable  qu’on 
élève  dans  les  jardins,  et  qu’on  nomme  à Paris  sycomore  ou  t!rabU  de  Canada  ; 
ses  feuilles  sont  d’un  vert  plus  clair  , plus  tendres  et  (dus  aigues  , et  scs  fleurs  sont 
par  bouquets,  au  lieo  que  celles  des  deux  premières  viennent  par  grappes  ou  épis. 
Tome  /.  Ccccc 
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En  Canada  , où  cet  arbre  est  fort  commun , on  en  tire  la  sève  par  incision  au  pied 
de  l’arbre  pendant  le  printemps  ; et  un  arbre  de  deux  à trois  pieds  de  circonférence  , 
rend  jusqu’à  quatre-vingts  livres  de  sève  sucrée,  qui,  étant  purifiée , clarifiée  et 
fuite,  donne  quatre  livres  de  bon  sucre,  peu  inférieur  à celui  des  cannes  de 
l’Amérique. 

Aprèsavoir  recueilli  une  quantité  de  suc  d’érable,  deux  cents  pintes  environ, 
on  le  met  dans  des  chaudières  de  cuivre  ou  de  fer,  pour  en  évaporer  l’humidité 
par  l’action  du  feu:  on  enlève  l’écume  quand  il  s’en  forme;  et  lorsque  la  liqueur 
commence  à s'épaissir  , on  la  remue  continuellement  avec  une  spatule  de  bois  , 
afin  d’empécltcr  qu’elle  ne  brûle  et  hâter  l’évaporation.  Aussitôt  que  cette  liqueur  a 
acquis  la  consistance  d’un  sirop  épais , on  la  verse  dans  des  moules  de  terre  ou  de 
bouleau;  alors,  en  se  refroidissant , le  sirop  se  durcit.  On  en  fait  des  pains  ou  des 
tablettes  d’un  sucre  doux  et  transparent  , assez  agréable  si  on  a atteint  le  degré  de 
cuisson  convenable.  Ce  sucre  trop  cuit , a un  goût  de  mélasse  ou  de  gros  sirop 
de  sucre. 

Le  suc  d’érable , pour  être  bon  , doit  être  dur , d’une  couleur  rousse  , être  un 
peu  transparent , d’une  odeur  suave  et  fort  doux  sur  la  langue. 

Il  croît  auprès  de  Grenoble  et  de  Montpellier  une  quatrième  espèce  d’érable , qui 
a les  feuilles  plus  petites  et  a trois  pointes  égales  et  arrondies,  au  lieu  que  celles 
des  autres  ont  cinq  pointes- 

Le  broussin  d’érable,  molluscum  , qui  étoit  d’un  si  grand  prix  parmi  les  Romains , 
et  qui  sert  à faire  des  cassettes,  des  tablettes  , et  autres  ouvrages  estimés,  n’est 
qti’unrexcroissance  ondée  et  madrée  fort  agréablement,  qui  vient  communément 
sur  l’érable. 

Le  charme , que  l’on  prétend  être  uric  espèce  d’érable  , est  aussi  un  arbre  de 
haute  futaie  , qui  a le  bois  dur  , et  l'écorce  blanche  et  raboteuse  comme  l’érable  ; 
mais  il  a une  grosse  tige  , souvent  tortue,  qui  pousse  dès  le  bas  des  branches  qui 
s’étendent  en  rond,  et  qui  sont  toutes  garnies  de  feuilles  assez  larges,  ridées, 
dentelées  et  pointues.  Il  fleurit  en  mai  (floréal)  , et  alors  du  pied  de  ses  feuilles 
j eudent  certaines  queues  qui  se  terminent  en  un  bouquet  par  d’autres  petites  feuilles 
triangulaires  et  pâles  , d’où  sortent  plusieurs  étamines  ; elles  renferment  de  petites 
têtes  comme  des  pois  chiches  , qui  sont  la  graine  qui  devient  quelquefois  un  fruit 
osseux.  On  voit  des  charmes  dans  tous  les  bois  sous  les  grands  arbres  , et  il  y en  a 
même  des  forêts  entières. 

L’érable,  et  le  chimie  servent  à faire  des  bois,  bosquets,  palissades  et  allées;  le 
lues  de  ces  arbrès  est  bon  à plusieurs  usages.  Le  charme  sVinploic  en  palissades  plus 
qu’aucun  autre  plant:  alors  on  l’appelle  charmille , qui  n’est  autre  chose  que  de 
petits  charmes,  dont  les  plus  petits  ont  environ  deux  pieds  de  haut,  et  sont  gros 
comme  des  brins  de  paille  ou  comme  le  doigt,  et  les  plus  grands  sont  de  dix  à 
douze  pieds  de  greffée  sur  une  hauteur  proportionnée. 

L’érable  et  le  charme  approchent  delà  nature  de  l’orme,  et  se  plaisent  comme 
lui  en  terre  grosse  , humide  et  bien  labourée  : ils  viennent  pourtant  plus  aisément 
que  l’orme  en  terre  sablonneuse  ou  pierreuse.  L’un  et  l’autre  se  multiplient  de 
s?men<c  et  de  jetons,  ou  de  plants  enracinés,  qu’on  trouve  dans  tous  les  bois  ; mais 
ils  sont  plus  sûrs,  viennent  plus  vite  et  plus  beaux,  quand  on  les  élève  de  graine* 
on  les  sème  en  septembre  en  octobre  (fructidor  et  vendémiaire).  Aussitôt  que  li 
graine  est  recueillie  , on  la  met  en  rigoles  ou  en  planches  à claire-voie  dans  un  terrain 
frais,  de  peur  que  le  plant  ne  s'étiole,  s’il  vient  trop  épais,  çVst  à-Jire  , qu’il  ne 
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devienne  trop  mince  et  trop  in  aigre.  Aucun  arbre  ne  se  prête  plus  facilement  aux 
fantaisies  des  décorateurs  de  jardins  ; il  est  susceptible  do  toutes  les  décorations  ou 
verdure  ; il  supporte  la  tonte  en  été  comme  en  hiver.  On  les  lève  au  bout  de  deux 
ans  pour  les  transplanter  sans  les  étêter  : on  les  emploie  en  palissades  depuis  un  pied 
jusqu'à  six,  douze  et  même  dix-huit  de  haut,  pourvu  qu’on  l'arrose  en  été. 

Quelques  graines  germent  au  printemps  suivant,  et  la  totalité  à la  seconde  année  ; 
le  seul  soin  que  demandent  ce*6einis , sont  un  fréquent  sarclage  et  desarrosemeus  au 
besoin  pour  les  tenir  frais. 

Le  charme  est  le  bois  qui  fait  le  feule  plus*  chaud  et  le  meilleur  charbon,  c’est 
pourquoi  Jcs  verriers  le  recherchent  : ce  bois  sert  aussi  aux  charrons  et  aux  sabottiers. 
La  décoction  'des  feuilles  de  charme  guérit  les  blessures  des  chevaux. 

L’érable  est  particulièrement  propre  aux  armuriers,  aux  tourneurs  etaux  ébénistes; 
il  fait  aussi  bon  feu  et  bon  charbon. 

L’érable  lève  vite,  reprend  facilement  et  vient  également  à.  l’ombre  et  au 
grand  air. 

Le  charme  lève  fort  lentement , et  reprend  un  peu  difficilement  ; mais  quand  il  a une 
fois  repris , il  fuit  beaucoup  de  branches  et  d'ombre:  on  1 éhoupe  de  temps  en  temj  s 
commel'ürroc,  pour  lui  donner  une  nouvelle  vigueur,  et  profiter  du  bois  ; il  est  beaucoup 
plus  sujet  aux  lunsff  lons  et  aux  chenilles  que  l’érable  ; c’est  en  quoi  il  est  dangereux 
dans  le  voisinage  des  arbres  fruitiers  : il  faut  avoir  grand  soin  de  l’écheniller  à 
l’automne  , ou  à la  fin  de  l’hiver. 

Du  Frêne , Fraxinus. 

Le  frêne  est  un  arbre  de  futaie  qui  a la  tige  haute  et  droite  , la  feuille  à peu  près 
comme  le  laurier  , mais  pâle  , un  peu  large,  pointue  et  dentelée  , attachée  double  à 
une  seule  queue  , par  noeuds  tout  de  suite,  en  sorte  qu’une  branche  semble  n’être 
qu’une  seule  feuille  ; il  produit  en  gousse  un  noyau  petit  et  amer  , semblable  au 
noyau  d’amande.  11  donne  aussi  la  manne  purgative  appelée  manne  de  Calabre  : 
on  en  parlera  ailleurs.  Les  cantharides  s’engendrent  sur  cet  arbre,  et  il  est  extrême- 
ment sujet  aux  chenilles  , hannetons  et  autres  vermines.  Le  bois  de  frêne  est  bon  , 
surtout  pour  les  charrons  qpt  carrossiers  Jamais  sa  feuille  n’est  bonne  à rien  , et  s& 
racine  est  ample  et  vorace.  • • 

Il  y a deux  sortes  de  frênes  : l’un  fort  haut,  qui  a le  bois  blanc  , mou  , tendre  , 
flexible  et  madré,  garni  de  grosses  veines  sms  aucun  noeud:  et  l’autre  raboteux, 
plus  petit,  plus  dur,  plus  roux,  et  ayant  la  feuille  un  peu  plus  large;  c’est  le  frêne 
sauvage,  ornas.  • 

Quoiqu’on  en  voie  sur  les  montagnes  , dans  les  sables  et  dans  les  pierrailles , 
cependant  il  aime  les  terres  fortes  ; mais  il  réussit  rarement  dans  les  lieux  aquati- 
ques, quoiqu’il  se  plaise  au  frais.  On  prend  de  ce  plant  dans  les  bois,  ou  bien  on 
en  élève  de  graine  ou  de  boutures;  il  vient  vite,  tant  de  graine  que  de  plant,  il  ne* 
demande  pus  grands  soins , et  forme  naturellement  une  belle  et  haute  tige.  Il  faut  le 
planter  jeune  et  ne  pas  l’étèter  en  le  plantant , parce  qu’il  repousseroit  avec  peine. 

Pendant  les  deux  premières  années  après  la  transplantation  , on  laisse  pousser 
toutes  les  branches  autour  de  la  tige  : à la  troisième  année,  on  supprime  toutes 
celles  qui  ont  poussé  la  première,  l’année  d’ens^tc  celles  de  la  seconde,  et  on  ne 
conserve  exprès  que  celles  de  la  tète.  La  tige  pendant  ce  temps  prendra  une  forte 
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consistance  , ne  sera  pas  effilée  et  n’aura  pas  besoin  de  tonte.  La  racine  du  frcne 
perce  en  terre  quand  i!  y n du  fond  et  ne  trace  pas. 

Quand  les  frênes  n’ont  pas  une  belle  tige,  on  les  étête  à douze  ou  quinze  pieds  de 
haut,  pour  leur  former,  comme  aux  saules,  une  tète  qui  fournisse  des  perches  % 
des  échalas  , du  cerceau,  ou  du  bois  à fagots,  qu’on  coupe  tous  les  quatre  à cinq 
ans.  C’est  le  frêne  à feuilles  rondes  qui  fournit  le  plus  de  manne. 

Le  bois  de  frêne  es',  le  meilleur  de  tous  les  bois  pdtir  le  charronnage,  et  surtout 
pour  les  brancards  des  voitures,  etc.  ; 1rs  tourneurs  s’en  servent  beaucoup. 

Du  Platane  , Platanus. 

Le  platane  est  un  arbre  qui  vient  fort  haut , et  qui  jette  beaucoup  de  bois  : il  a la 
feuille  large  et  la  queue  rouge,  et  assez  semblable  à celle  de  la  vigne,  excepté  qu’elle 
est  plus  épaisse  et  blanche  dessous:  il  a le  bois  blanchâtre,  mais  dur  et  l’écorce 
fort  unie  : il  aime  un  lieu  humide  et  un  climat  chaud  : il  vient  aisément  de  rejetons 
et  de  boutures  , petites  ou  grandes.  On  ne  J’ététc  point  en  le  plantant.  Il  produit 
une  petite  fleur  blanche  tirant  sur  le  jaune  , et  un  grain  rond,  rude  et  moussu,  dont 
on  fait  de  l’huile.  Il  y a plusieurs  espèces  de  platanes , et  une  entr’autres  donton  ôte 
l’écorce  comme  au  liège,  sans  lui  faire  tort. 

Un  grand  moyen  de  faire  venir  le  platane  , c’est  de  le  multiplier  en  couchant  ses  # 

branches  ; la  plupart  des  plantes  qu'on  élève  de  cette  façon,  prennent  dèsla  première 
année  une  tige  de  dix  pieds  de  hauteur,  assez  forte  , vigoureuse  et  enracinée  pour 
être  replantée  l’automne  suivante:  si  on  le  laissoiten  place,  il  croitroit  cette  seconde 
année  jusqu’à  quatorze  on  quinze  pieds  sur  quatre  à cinq  pouces  de  circonférence, 
en  sorte  qu’en  très  peu  de  temps  on  a des  arbres  faits,  et  en  état  d’étre  transplantés 
à demeure.  Il  faut  alors  les  planter  de  iS  à 3o  pieds  de  distance.  L’arbre  s’élève  alors 
majestueusement  et  forme  un  couvert  admirable. 

De  tl/t  Ta  sus. 

L’if  est  un  arbre  toujours  vert , moins  grand  que  le  sapin  qui  a la  feuille  disposée 
de  même,  la  racine  courte  et  menue  , p^fcquVi  fleur  de^erre  , et  le  bois  plein  de 
veines,  rougeâtre,  et  quelquefois  noir,  mais  peu  sujet  à la  pourriture.  L’ombre  de  cet 
arbre  est  triste;  il  est  dangereux  d’y  dormir;  son  fruit,  qui  est  un  grain  doux  , 
vineux,  et  rouge  comme  celui  du  houx  , est  mal  sain. 

Cet  arbre  croit  dans  les  montagnes , en  lieu  sec  et  pierreux , comme  le  sapin. 

On  en  sème  la  graine  à l’ombre  dans  une  terre  légère  : on  n’en  cultivoit  que  pour 
l’ornement  des  jardins  , actuellement  on  n’y  en  met  presque  plus,  on  en  élève  aussi 
de  boutures  et  de  marcottes. 

Du  Sycomore  , Sycomorus  ou  Figtis  Ægyptis. 

• 

Le  sycomore  vient  abondamment  en  Syrie  , où  on  l’appelle  jurnesy  ; c'est  un  bel 
arbre  dont  le  tronc  est  fort  gros:  on  en  a vu  à Seide  de  quinze  pieds  de  circonférence. 

Le  nom  de  sycomore  est  un  composé  de  deux  mots  qui  signifient  figuier  et  mûrier. 

Mais  il  est  différent  de  celui  qu’à  Paris  on  appelle  aussi  sycomore  , quoique  ce  no 

soit,  comme  on  l’a  dit  ci-de vaut  ^ qu’une  espèce  d’érahle  fort  commun  en  Canada.  / 

Le  sycomore  qu’on  cultive  en  France  , est  un  arbre  plus  beau  que  bon;  il  a l'écorce  * 
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Mie,  la  feuille  du  mûrier  , le  bqjp  fort  tendre  : il  croit  Vn  peu  de  temps , vient 
fort  vîte  et  fait  un  beau  couvert,  mais  il  est  fort  sujet  aux  insectes,  dure  peu , et 
son  bois  n’est  bon  à rien.  Il  est  puissant  en  racines  comme  l’orme;  il  aime  une 
terre  légère,  et  donne  une  grande  quantité  de  graine  qui  germe  facilement: 
autrefois  on  s’en  servoit  beaucoup  en  allées  et  avenues.  On  ne  lui  coupc  point  la 
tête  en  le  plantant. 

De  l} Acacia  , Acacia. 

C’est  un  arbre  de  futaie  , qui  porte  au  printemps  de  grands  bouquets  de  Heurs 
blanches  d’une  odeur  de  fleurs  d’orange  : il  a la  feuille  pale , menue  et  oblongue , et 
fait  un  très-bel  ombrage  ;%ii  vient  d’Amérique , et  a été  mis  en  vogue  en  France  : 
'c’est  l’arbre  qui  croît  le  plus  vite,  qui  pousse  le  plus  de  bois,  et  qui  fleurit  le 
premier  ; mais  on  l’a  quitté,  même  dans  les  jardins,  pour  les  rnarroniers  d’Inde, 
p ;r<  e que  sa  feuille  n’est  pas  d’un  beau  vert,  qu’il  donne  peu  d’ombre,  que  ses 
brauches  ne  se  tournent  pas  à volonté,  et  que  sa  tête  est  sujette  à se  dégarnir;  ce 
qui  fait  qu’on  est  obligé  de  l’étêter  de  temps  en  temps.  Il  aime  la  terre  légère  , mais 
un  peu  onctueuse;  il  vient  de  semence  qu’il  ne  faut  pas  beaucoup  enterrer  , et  sans 
grand  soin.  Le  bois  de  l’acacia  est  dur  et  raboteux:  les  tourneurs  s’en  servent  pour 
faire  des  chaises.  Il  y a aussi  l’acacia  jaune , et  l’acacia  d’Egypte. 

C’est  de  l’acacia  véritable  qui  croît  au  Sénégal  et  en  Syrie  que  vient  la  gomme 
arabique. 

Article  II.  Des  Buis  oléagineux . 

• 

Les  bois  oléagineux  sont  les  pins  , dont  on  a parlé  ci-dessus,  las  sapins  et  pesses  , 
le  cyprès,  le  thérébinthe , le  mélèze  , le  lentisque,  le  sumac  , le  sandarac  , le  tamarin  , 
le  genièvre,  et  selon  quelques-uns  , le  frêne  et  le  bouleau.  On  ne  parlera  que  de  ceux 
de  ces  plants  qui  croissent  communément  dans  nos  champs. 

Des  Sapins  , Abies  ; et  de  la  Fesse , Picea» 

Le  sapin  et  la  pesse  sont  deux  grands  arbres  résineux,  originaires  de  l’Jüurope, 
qui  croissent  en  pointe , fort  hauts  et  fort  droits , surtout  dans  les  montagnes  ; 
ils  ont  le  bois  très-sec  et  léger,  et  ils  se  ressemblent  si  fort,  que  les  charpentiers 
prennent  souvent  l’un  pour  l’autre.  Ils  sont  tous  deux  de  même  grandeur  , et  jettent 
des  feuilles  longues,  dures,  épaisses,  rangées  en  peignes,  et  les  rameaux  croissent 
des  deux  côtés  en  croix  , comme  les  feuilles  ; mais  celles  de  la  pesse  sont  plus 
noires,  un  peu  plus  larges,  plus  tendres,  lisses  et  moins  piquantes.  L’écorce  du 
sapin  est  blanchâtre , et  se  lompt  quand  on  la  plie;  celle  de  la  pesse  tire  sur 
le  noir  , est  gluante  et  pliuble  comme  une  courroie  ;ala  plupart  des  branches  de  la 
pesse  pendent  contre  terre  ; .il  n’en  est  pns  de  même  de  celle  du  sapin  : le  bois 
de  la  pesse  est  plus  beau  et  meilleur , et  les  veines  en  sont  plus  droites  et  avec 
moins  de  noeuds  qu’au  sapin.  Ils  donnent  tous  deux  de  la  résine  et  du  bois  de  bon 
débit  : la  résine  de  la  pesse  est  sèche  sur  l’arbre,  et  celle  du  sapin  est  liquide: 
celle  de  U pesse  est  ordinairement  entre  le  bois  et  l’écorce.  Son  fruit  mûrit  en 
septembre  ( fructidor  ) , il  est  long  de  trois  pouces  , et  fort  serré  par  des  écailles 
entrelacées,  où  la  graine,  qui  est  blanche,  est  l'enfermée. 

Le  sapin  et  la  pesse  , qu’on  appelle  autrement  garipot , pignot  ou  picea  , et 
communément  apicia , aiment  les  montagnes  et  les  lieux  ombragés  ; on  les  élève  de 
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graine,  on  en  voit  îles  forêts  entières  dans  1^  pays  les  plus  froids.  Le  sapin  a le 
mérite  de  croître  dans  les  endroits  où  des  arbres  de  meilleure  espèce  ne  viendraient 
pas  , sur  la  cime  des  montagnes^  dans  les  terres  sablonneuses  et  graveleuses , les 
landes,  les  bruyères  fortes  et-  profondes  , et  jusqu'aux  fentes  des  rochers  sont 
propres  à élever  ces^arbre*  qui  ne  so  refusent  à aucun  terrain,  meme  les  plus  froids 
elles  plus  humides,  dans  1rs  gorges  , à l'ombre  et  sans  culture,  en  y jetant  la 
graine  uu  hasard  : il  ne  craint  que  l'uridité  de  la  craie , la  dureté  du  tuf  et  le 
sable  vif,  ou  les  pays  chauds  : il  y languit. 

Si  on  avoit  intention  de  planter  des  sapins  t il  faudrait  les  élever  dans  des  pots 
et  ne  les  mettre  en  pleine  terre  qu'au  biut  de  deux  ou  trois  ans  , car  les  pins  «t 
les  sapins  ne  se  replantent  point  , si  ce  n'est  en  mot£,  à trois  ou  quatre  ans  ; 
c*est  pourquoi  il  vaut  mieux  en  semer  la  graine  dans  des  pots.  On  cueille  en- 
hircr  ou  en  mors  ( ventôse),  temps  de  sa  maturité  , les  cônes  ou  pommes  de  pin  , 
qui  sont  à la  cime  des  jeunes  pousses  de  l'année;  celles  du  bois  de  deux  ans  se  sont 
▼idées  l'année  précédente  , et  refermées  ensuite;  on  en  fait  venir  de  Bordeaux.  Les 
cônes  du  sapiu  sont  cylindriques  , au  lieu  que  le  cône  du  pin  est  pyramidal.  Les 
cônesdu  sapin,  proprement  dit,  étant  sur  l'arbre  , ont  la  pointe  tournée  en  haut  , 
à la  différence  de  ceux  de  V cpicea , autre  espèce  , qui  pendent  en  bas.  épicéa 
est  le  sapin  le  plus  commun  en  Europe,  rt  qui  se  multiplie  le  plus  aisément.  Le 
sapin  est  mis  au  nombre  des  arbres  forestiers  du  premier  rang,  à cause  de  sa 
grande  utilité,  tant  en  menuiserie  qu'en  charpente,  pour  des  mâts  de  vaisseau  , qui 
viennent  du  nord:  c’est  de  ceux  des  montagnes  de  la  Suisse  qu'on  tire  la  térében- 
thine. La  pomme  vide  sert  à faire  du  feu  et  à éclairer  pendant  la  nuit.  « 

Du  Cyprès  , Cupressus. 

Le  cyprès,  l'un  des  grands  arbres  que  nous  ayons,  vient  cependant  d'une  graine 
si  petite  , qu'elle  échappe  pour  ainsi  dire  à la  vue.  Il  est  toujours  vert , et  a le 
bois  dur  , jaunàt  A , de  bonne  odeur  et  presqu'incorruptible  ; il  est  touffu  depuis 
son  pied  jusqu'à  sa  .cime  qui  $e  termine  en  pointe:  son  feuillage  est  d'un  vert  blan- 
châtre et  fort  épais.  Cet  arbre  produit  trois  fois  l'année,  en  janvier,  mai  et  sep- 
tembre ( nivôse , floréal  et  fructidor  ) , un  fruit  qui  s’appelle  pomme  de  cyprès  ; 
ce  sont  des  noix  ordinairement  de  figure  conique,  où  la  graine  est  renfermée:  ce 
fruit  est  mfir  en  septembre  ( fructidor  ) , il  distile  de  son  tronc  un  peu  de  résine  qui 
égale  la  térébenthine. 

Le  cyprès  ne  vient  qu’en  pays  chaud  et  *sur  les  montagnes  5 le  fumier  et  l’eau  lui 
sont  contraires  : on  en  sème  la  graine  bien  séchée  par  un  beau  temps  en  automne , 
avant  la  saison  des  pluies  ; on  l'élève  sous  des  cloches  comme  les  melons  , ou  du 
moins  en  bonne  terre  et  en  belle  exposition;  on  le  plante  de  même  en  pépinière 
quand  il  a un  pied  de  haut  ? on  l’arrose  souvent , on  le  laboure  légèrement  , on  le 
sarcle  et  on  le  garantit  avec  soin  des  fourrais,  qui  en  sont  si  friandes,  qu'on  ne 
voit  point  de  cyprès  où  il  n'y  ait  quelque  fourmilière.  Il  faut  surtout  prendre  garde 
d'offenser  la  racine  du  cyprès  dans  scs  premières  années  : on  le  transplan  e après 
cinq  ans  au  printemps  , et  on  b*  met  dans  des  fossés  bien  profonds  ; il  ne  demande 
plus  aucun  soin  quand  il  a une  fois  pris  son  essor.  Il  y a des  personnes  qui  pré- 
tendent que  les  feuilles  de  cyprès  , mises  dans  des  hardes  , empêchent  les  vers  d’y 
venir.  Le  bois  de  cyprès  est  sain,  et  s'emploie  en  menus  meubles  et  en  ouvrages 
d'ébénistes. 
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II.  Part.  Liv.  III,  Ciiap.  III.  Bois  blanc , Tilleul. 
Article  I.  Des  Bois  blancs. 

Au  nombre  des  bois  blancs  sont  le  tilleul , le  bouleau , le  sycomore  français  , le 
tremble  , le  peuplier  et  autres  plants  du  chapitre  suivant , le  stpin,le  plàne,  l’acacia, 
le  marronier  d’Inde,  et  meme  le  frêne,  dont  il  a été  parlé  ci-dessus. 

Du  Tilleul  , Tilia. 

• 

Le  tilleul  tillot  ou  tillcau  , est  un  grand  arbre  qui  a l’écorce  et  le  bois  blancs  , 
la  tige  belle  et  fort  rameuse  , la  feuille  verte  et  dentelée  légèrement  tout  à Pen- 
tour  , et  la  tête  ample  et  bien  garnie  ; il  est  sujet  à la  punaise  rouge  , et  l’on  doit 
en  conséquence  l’éloigner  des  potagers  , car  cet  insecte  gâte  les  légumes  , et  endom- 
mage entr’autres  beaucoup  les  choux  ; il  fait  beaucoup  d’ombrage  , et  prend  telle 
figure  que  l’on  veut  : on  en  fait  des  allées  , des  avenues,  des  cabinets;  mais  il  se 
▼erse  et  se  creuse  aisément , et  ne  dure  pas  long-temps.  On  fait  do  son  écorce  la 
corde  à puits,  les  cables  et  de  la  tille.  On  se  servoit  autrefoisde  la  seconde  écorce 
du  tilleul , phiîira  , au  lieu  de  papier  : le  bois  de  tilleul  est  bon  pour  les  sculpteurs 
principalement,  parce  qu’il  se  coupe  aisément. 

Le  tillcau  mâle  est  différent  du  tilleau  femelle,  et  il  n’est  pas  si  commun  : son 
bois  est  dur,  jaunâtre,  massif  et  épais,  ayant  plusieuts  noeuds;  son  écorce  est 
dure  et  si  épaise  , qu’elle  ne  se  peut  pas  plier;  sa  feuille,  qui  est  plus  grande  que 
celle  de  sa  femelle  , est  dentelée  tout  autour  , et  coùverte  do  petits  grains  qui  y 
sont  attachés;  mais  il  ne  porte  ni  fruit,  ni  fleur.  La  femelle  , au  contraire,  a 
l’écorce  et  le  bois  blancs,  unis,  souples,  maniables;  elle  jette  en  mai  ( floréal)  f 
une  fleur  blanche,  odoriférante,  fermée  en  bouton,  à laquelle  succèdent  certains 
petits  grains  verts  ; son  fruit  est  long  et  gros  comme  une  féve  , divisé  par  cinq 
angles,  comme  cinq  nerfs  élevés,  qui  accompagnent  le  grain  jusqu’à  la  cime,  tou- 
jours en  diminuant;  sa  feuille  est  comme  celle  du  lierre , si  ce  n’est  qu’en  croissant 
elle  devient  plus  pointue. 

Il  y a deux  sortes  de  tilleuls  ; le  commun  , et  le  tilleul  de  Holl.tndc  , bien  plus 
recherché  que  l’autre,  parce  qu’il  a la  feuille  beaucoup  plus  large,  et  qu’il  s’étend 
. davantage. 

Le  tilleul  vient  fort  bien  dans  1rs  pays  montueux  et  élevés  , pourvu  qu’il  y ait 
peu  d’humidité,  car  il  aime  la  terre  grasse;  on  eu  élève  de  graine  , de  marcotte  ou 
de  plant  enraciné  qu’on  trouve  dans  les  bois. 

Ceux  de  graine  valent  toujours  mieux  , parce  qu’ils  ont  été  cultivés  avec  soin:  on 
les  sème  en  septembre  ( fructidor  ) ou  en  mars  ( ventôse  ) , dans  une  terre  bien 
meuble  et  bien  exposée  , far  rayons  ou  à plein  champ , comme  on  l'a  dit  des  ormes: 
à deux  ou  trois  ans  on  les  lève  et  on  les  met  au  large  «n  pépinière,  d’où  on  les 
tire  au  besoin.  La  graine  de  tillot  de  Hollande  est  six  mois  en  terre  sans  lever. 

A l’égard  des  plants  enracinés,  les  plus  petits  sont  les  meilleurs;  avant  de  les 
placer  à demeure  , il  est  bon  de  les  mettre  quelque  temps  en  pépini  re  y pour 
qu’ils  prennent  du  chevelu;  caria  plupart  de9  tilleuls  qu’on  arrache  dans  les  bois, 
n’ont  presque  point  de  racines , ne  venant  que  de  souche  , à cause  d«-  la  coupe  des 
taillis  ; ceux  qui  les  arrachent , endommagent  leurs  racines,  ou  ils  éclatent  la  souche, 
Ce  qui  fait  que  les  plants  dessouchés  périssent,  ou  du  moins  languissent  pendant 
deux  ou  trois  ans.  Les  meilleurs  sont  donc  ceux  qui  se  trouvent  de  brin  , sans 
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souche  ni  marcotte  ^encore  ne  valent  «ils  jamais  ceux  qui  ont  été  élevés  en 
pépinière.  . - 

Du  Bouleau , Betula  alba. 

Le  bouleau  est  un  arbre  dont  le  tronc  devient  fort  gros,  et  dont  chaque  branche» 
croît  par  scions  et  menus  brins,  qui  sont  fort  minces  vers  la  pointe.  Il  a l’écorcê 
blanche  comme  le  peuplier  auquel  il  ressemble  ; il  a aussi  le  bois  léger  , et  il  renouvelle 
ses  feuilles  en  avril  (germinal  );  elles  sont  semblables  à celles  du  tremble  , mais 
plus  petites,  plus  vertes  et  crenelées  à lVntour  ; il  ne  porte  point  de  fruit,  quoi- 
qu'il jette  de  petits  Hoquets  comme  le  noisetier.  Il  sort  de  cet  arbre  une  résine 
qui  brûle  comme  une  torche;  et  si  on  le  perce,  il  donne  une  eau  claire  qui  passe 
pour  guérir  les  ulcères  de  U bouche  , pour  donner  bonne  haleine,  et  pour  ôter  les 
.taches  de  la  peau.  U fournit  la  première  verdure  du  printemps,  et  n'est  point  sujet 
à la  vermine  , mais  il  verse  aisément.  La  première  écorce  du  bouleau  sert  à faire 
des  ruches  et  des  paniers , et  la  seconde  des  cordes  à puits.  On  en  fait  des  cercles 
dans  sa  jeunesse  , et  des  planches  qu  nd  il  est  gros  , des  sabots  , des  talons  de 
souliers  et  des  balais  avec  les  menues  branches 

Il  tient  égdement  bien  dans  les  sables  , en  terre  humide  et  sèche  , en  pays  froid 
et  à la  plus  mauvaise  exposition;  c'est  pourquoi  on  le  met  ordinairement  dans  les 
fonds  et  sur  les  côteaux  : on  n'en  plante  que  dans  les  bois  : le  menu  plant  se  tire 
des  forets. 

Il  y a encore  le  bouleau  merisier,  betula  tenta , qui  parvient  à la  hauteur  de 
quarante  pieds  ; il  lui  faut  un  terrain  siblonneux  , bon  et  humide.  Il  vient  de 
la  Virginie  et  du  Canada.  La  forme  de  sa  feuille  l’a  fait  surnommer  merisier  ; pour 
le  multiplier  plus  promptement  on  le  greffe  sur  le  bouleau  commun.  On  le  met  en 
pleine  terre  ; il  ne  craint  pas  les  gelées. 


. CHAPITRE  IV. 

Des  Plants  aquatiques . 

Les  plants  aquatiques  multiplient  aisément  , viennent  sans  soins  et  fort  vite  , 
fournissent  beaucoup,  et  ne  font  aucun  tort  aux  productions  voisines;  on  les  plante 
souvent  de  simple  bouture  dans  des  endroits  perdus  ; ils  y empêchent  le  ravage 
des  eaux , donnent  du  couvert  et  du  frais  ; en  peu  d'années  ils  fournissent  assez  de 
bois  , pour  s’en  faire  un  revenu  fixe  et  certain  par  de^  coupes  réglées  , tant  eu 
branchages  qu'en  abattis:  c'est  pourquoi  il  est  essentiel  de  multiplier  ces  plants  le 
plus  qu’on  peut.  Le  peuplier,  le  tremble , les  aunes,  les  saules  et  les  osiers  coûtent 
peu  à planter  et  à entretenir;  cependant  ils  rapportent  beaucoup  en  bois  de  toutes 
sortes,  tant  futaies  que  perches,  fagots  et  autres.  On  expliquera  au  chapitre  du 
commerce  des  bois  , à quoi  sert  celui  des  plants  aquatiques:  il  ne  s'agit  ici  que  de  leurs 
espèces  et  de  leur  culture. 

On  les  multiplie  tous  pqr  plants  enracinés;  ou,  ce  qui  est  plus  aisé  et  plus 
ordinaire  , par  les  boutures  et  plançons  qu'on  coupe  par  un  beau  temps  ; on  ne  fait 
que  les  ficher  en  terre  basse  et  humide,  au  mois  de  février  ( pluviôse  ) plutôt  qu’en 
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automne  , afin  que  les  gelées  auxquelles  ces  jeunes  plants  sont  forts  sensible*  , ne 
les  endommagent  pas;  il  est  bon  de  les  ététer  ou  ravaler  eu  les  plantant  , et  de 
les  émonder  la  première  année  , pour  qu’ils  se  fortifient  en  racines,  qu’ils  soient 
ensuite  de  plus  belle  venue,  et  plus  assurés  contre  les  vents. 

De  l9 Aune  , Ain  us. 

L’aune  ou  verne  vient  naturellement  haut  et  droit,  scion  la  terre  sur  laquelle  il  ' 
végette;  il  jette  plusieurs  branches  cassantes,  et  a la  feuille  ronde  , semblable  à 
celle  du  coudrier,  mais  plus  épaisse  et  plus  nerveuse  ; son  écorce  est  d’un  rouge 
brun,  son  bois  tendre,  frêle  et  rougeâtre,  surtout  quand  il  i-st  fraîchement  coupé; 
ses  feuilles  commencent  à boutonner  en  avril  ( germinal  ) , et  il  porte  un  fruit  vert 
qui  mûrit  en  automne,  et  qui  ressemble  à une  mûre;  en  sorte  que  scs  petites  écailles 
•ont  jointes  l’une  à l’autre,  et  il  y a au  dedans  une  graine  fort  petite  et  d’un  roage- 
noir. 

L’aune  noir  , frangula , est  un  arbre  qui  se  trouve  dans  les  bois,  et  qui  jette, 
dès  sa  racine  , plusieurs  jets  gros  comme  le  doigt  , branches  et  garnis  de  feuilles 
assiz  semblables  à celles  du  cerisier,  mais  plus  petites  et  opposées. 

L’aune  est  celui  des  plants  aquatiques  qui  aime  le  plus  l’eau  , et  comme  il  ne 
prolite  bien  qu’autant  qu’il  a la  plupart  de  ses  racines  dans  l’eau  , il  faut  le  planter 
le  long  des  rivières  et  ruisseaux  , ou  dans  des  marécages. 

O11  l’y  plante  de  bouture  et  tronçons  pris  sur  de  gros  aunes , ou  de  marcottes  y 
ou  encore  do  plants  enracinés  qu’on  arrache  oy  qu’on  éclate  des  vieilles  souches  ; 
des  racines  d’aunes  arrachées  de  terre  et  replantées  , reprendront , pourvu  qu'on  ait 
laissé  un  ou  deux  pouces  hors  de  terre.  On  les  plante  dans  des  rigoles  de  la  lar- 
geur du  fer  de  la  bêche,  à deux  pieds  de  distance;  mais  si  elles  se  remplissent 
d’eau  aussitôt,  011  les  place  sur  les  ados;  ils  viennent  très-bien  et  en  peu  de  temps. 
On  S:“.  pourvoit  aussi  de  plant  enraciné  , en  buttant  tous  les  rejets  des  vieilles  souches 
nouvellement  coupées  ; ils  prennent  racine  dans  cette  terre  d’où  on  les  entête 
pour  les  planter;  puis  on  environne  l’aunaie  de  bons  fossés,  qui  y dans  des  endroits 
marécageux,  s’emplissent  bientôt  d’eau,  en  sorte  que  ni  les  bcstifhx  , ni  les  mal- 
ve illaiis  ne  peuvent  nuire  au  plant. 

Un  moyen  très-simple  de  multiplier  l’aune,  c’est  de  couper  une  branche  jeune 
et  forte  , de  l’enlever  de  toute  sa  longueur  , et  de  la  couvrir  avec  trois  ou  quatre 
pouces  de  terre  , plus  ou  moins  , selon  le  terrain  ; des  bourgeons  percent  l’écorce 
de  distance  en  distance  , traversent  la  terre  qui  les  recouvre,  et  forment  autant  de 
branches.  * . - 

L’aune  reprend  aisément  et  jette  beaucoup  de  bois  en  peu  de  temps  : mais  en  le 
plantant,  on  doit  le  couper  deux  doigts  au-dessus  de  terre,  afin  qu’il  jette  davan- 
tage du  pied  ; car  il  vient  par  souches  et  jette  de  erpee  comme  le  noisetier , si  ce 
n’est  que  les  ti;  es  ou  perches  de  l’aune  sont  bien  plus  puissantes  et  plus  droites. 
On  coupe  ,1e*  aunes  à cinq  ou  sept  ans  de  crûe , lorsqu’on  n’en  veut  faire  que  des, 
fagots;  mais  on  leur  donne  dix  ans,  et  meme  quinze  et  dix  huit,  quand  on  veut 
les  débiter,  en  rames  ou  perches;  et  on  laisse  d’espace  en  espace  , les  plus  beaux 
brins  sur  pied,  afin  qu’ils  croissent  et  qu’ils  grosfissent  assez  pour  les  vendre  aux 
tourneurs , ou  pour  trouver  chez  soi  , quand  ils  ont  trois  ou  quatre  Ages , de  quoi 
faire  des  canaux  Souterrains  , et  de  quoi  fournir  le  menu  bois  dont  on  a tous  les  jours 
besoin  pour  faire  des  échafaudages , des  poulaillers  , étables  et  autres  batimens  légers. 

'Tome  /.  D d d d d 
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I/année  d’apn's  que  l'aunaic  a été  coupée  , elle  pousse  sur  souche  quantité  de 
rejetons  dont  il  faut  Alcr  une  partie , tt  émonder  ceux  qui  resteront,  afin  qu’ils  soient 
mieux  nourris,  et  qu’ils  viennent  plus  vite,  plus  forts  , plus  hauts  et  plus  droits. 
L»  s aimes  sc  multiplient  si  fort  par  h-urs  cepées  , qu’on  est  quelquefois  obligé  dVn 
arracher  , parce  qn'tn  peu  de  temps  ils  s’emparent  de  tout  un  pré.  Les  aunes  en 
pi  relus  et  en  futaie  s’nbatient  au  mois  de  .mai  et  de  juin  ( floréal  et  prairial),  en 
plc'ne  sève,  lorsqu’on  veut  les  peler;  mais  ceux  qu’on  ne  pèle  point , se  coupent  en 
Inver.  • 

Une  campagne  bien  fournie  ne  doit  pas  être  sans  nunaie  , quand  on  peut  y en 
avoir  une;  parce  qu’outre  l’argent  qu’on  tire  du  bois  et  des  écorces  de  l’aune,  on 
y trouve  de  quoi  faire  la  plupart  des  outils  et  menues  choses  qui  sont  d’un  usage 
journalier  et  nécessaires  à l'agriculture  ; et  qu’au  surplus  on  ne  met  en  annaie  que 
des  lieux  marécageux  qui  ne  peuvent  pas  servir  A autre  chose.  On  attribue  aux  feuilles 
d’aune  la  vertu,  lorsqu’elle  s sont  fraîches,  d’éteindre  les  inflammations  , de  délasser 
si  on  en  met  sous  la  plante  des  pieüs  ; si  on  en  répand  l’été  dans  la  chambre  , 
quand  elles  sont  encore  chargées  dè  rcsce , de  faire  mourir  b s puces,  do  servir  aussi 
à dessécher  les  vieux  ulcères  sur  lesquels  on  b s applique;  ces  mêmes  feuilles  d’aune 
ramassées  dans  un  sac,  s'échauffent , et  font  beaucoup -transpirer  les  parties  du 
corps  qui  en  sont  ensuite  enveloppées;  enfin  c’cst  un  remède usité  pour  les  rhuma- 
tismes opiniâtres.  L’éroree  d'aune  uiiieavtc  de  In  vieille  f*  rradle,  macérées  ensemble 
pendant  plusieurs  jours,  produit  une  couleur  utile  aux  teinturiers,  aux  chapeliers 
et  aux  tanneurs,  pair  teindre  en  noir,  colorer  les  filets , la  cornu  et  les  os  destinés 
aux  ouvrages  de  coutellerie. 

L’aune  prend  A merveille  la  couleur  noire  et  lu  conserve;  il  supplée  «souvent 
l'éhéne  dans  b s mains  des  ouvriers.  Elle  sert  aussi  de  même  que  le  fruit,  au  lieu 
de  noix  de  galle  pour  faire  de  l’tncre.  On  j arltra  encore  de  cet  uibre  dans  le  chapitre 
du  commerce  et  débit  du  bois.  ' 

Il  croit  une  autre  espèce  d'aune  , franguia  , qui  a les  feuilles  blanches  , et  l’écorce 
si  jaune  en  dedans,  qu’en  la  m.bhant  elle  rend  les  lèvres  jaunes  comme  fait  la 
rhubarbe  ; cette  écorce  est  laxative  et  astringente,  elle  laihe  le  ventre,  purge  U 
b>lc  et  le  flegme  , et  elle  fortifie  comme  la  rhubarbe  : c’est  le  jaune  de  l écorce  qui 
est  laxatif;  le  dehors  est  astringent. 

Du  Saule , ou  Saux , Salix. 

* Le  saule  a le  bois  blancet  léger  , l’écorce  vilaine,  et  les  feuilles  étroites  et  longuettes. 
Les  saules  croissent  comme  les  plus  grands  arbres  quand  on  lis  laisse  aller , sans 
les  élèter. 

En  Chine,  on.se  plaît  à planter  les  pinçons  de  saule  à la  renverse,  c’est-à-dire, 
le  gros  hfcnt  en  haut,  et  le  plus  menu  en  terre.  On  appelle  ce  saule  chevelu  , parce 
que  ses  branches,  à la  réîerve  dt-s  plus  grosses,  sont  déliées,  et  pendent  comme 
une  chevelure. 

Il  y en  a de  blancs,  de  noirs,  de  jaunes,  de  verts  et  de  rouges  , et  quoiqu’ils 
soient  plus  communs  dans  les  endroits  humides,  ils  y eu  a cependant  qui  viennent 
dans  des  lieux  secs,  comme  bois  et  plaines.  Las  saules  fiancs  ont  la  feuille  d’un 
rouge  panne  , plus  blanchâtre  en  dessous  qu’en  dessus  , et  plus  étroites  et  plus  longues 
.que  les  autres  ; ce  sont  les  meilleures.  Il  y a , à Marseille  , une  espèce  de  saule 
musqué,  qui  produit  dans  le  n. ois  de  mai  (floréal)  une  petite  fleur  d’une  très- 
ktuiue  odeur  musquée  ; le  s.tule  blanc  est  le  plus  commun.  11  y a mâle  et  femelle  : 
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1î»  nll«  «e  porte  que  «les  fleurs  qui  pa  missent  en  avril  (germinal  ) ; ses  chatons  sont 
«les  épis  longs  composés  do  quelques  feuilles,  d«*  U base  desqueih  s uais>ent  des  éta- 
mines : et  le  saule  fènxlle  ne  porte  que  des  fruits  , qui  commencent  par  des  épis 
chargés  d'embryons  , . lesquels  deviennent  ensuite  des  capsules*  membraneuses  et 
oblongue*  , contenant  des  semences  fort  déliées  et  égrenées. 

Tous  les  saules  viennent  vite  et  jettent  beaucoup  de  bois; 'mais  ils  ne  durent 
pas  long- ter»» p s , et  ils  sont  sujets  à se  creuser  el  se  renverser.  Ils  se  renouvellent 
aisément  de  plançons  et  de  boutures. 

Ordinairement  on  été;*»  les  saules  à sept  mi  dit  pieds  de  hauteur  ; et  lorsque  leur 
tête  est  formée,  die  jette  quantité  de  bois  qu'on  coupe  tous  les  trois  ou  quatre  ans 
pour  en  faire  des  cerce>mx  , des  perches,  des  échulas  des  fagots  et  du  charbon, 
qui  sert  onx.peintres  , ou*  graveurs,  aux  orfèvres,  et  encore  plus  aux  sdpétriers. 
(Quelquefois  ou  réduit  les  saules  en  cepée»  lusses  pour  eu  'avoir  du  taillis.  Dans 
les  fonds  où  ils  se  plaisent,  ou  les  laisse  pousser  en  perches  sans  les  arrêter,  et 
.ou  en  fait  des  piqnx  et  pulls,  des  perches  à houblon  , et  c.  Les  grosses  tiges  de 
saules  , prises  dans  leur  force  avant  qu’elles  commencent  à se  creuser  , servent  à 
faire  des  planches  et  nis  qu'on  emploi^  au  sec  dans  l'intérieur  des  batiment;  mais 
quand  on  n'en  veut  faire  que  du  bois  à brûler,  on  1&  coupe  par  tronçons  qu'on  laisso 
sécher  à l'air  pendant  un  été,  afin  qu'ils  brûlent  bien.  Pour  tous  ces  usages  , ' on 
multiplie  ce  plant  le  plus  que  l'on  peut , surtout  .dans  les  fonds  et  jihtces  qui  ne 
produiroient  rien.  Les  saussaies  sont  d’un  grand  rapport  , principalement  pour  lea 
cerceaux,  pour  les  perches  à houblon  , pour  le  treillage,  et  pour  le  fagotage  qu« 
donnent  les  têtes  de  ces  aibres,  et  c'est  ce  qui  en  fait  le  p.los  grand  profit. 

Quoique  le  saule  soit  un  arbre  aquatique,  il  ue  veut  pas  cependant  avoir,  comme 
l’aune,  ses  racines  dans  l'eau  ; il  en  aime  seulement  le  voisinage,  et  se  plaît  dans  un 
lieu  un  peu  plus  élevé  , sur  quelque  fossé  , chaussée , prairie  ou  autre  terre  humide, 
mais  non  baignée  d'eau.  ^ 

Pour  faire  une  belle  saussaie,  on  choisit  sur  un  beau  saule  bien  placé  , des  plan* 
rons  droits  , d'une  écorce  unie  el  bien  colorée  , gros  comme  le  poignet  , et  long 
de  six  À huit  pieds,  afin  qu'ils  repoussent  mieux;  puis  on  les  Coupe  par  un  beau 
jour  et  en  plein  soleil,  parce  que  , s'ils  étoieut  mouillés , ils  ne  reprendraient  pas: 
• près  quoi,  sans  ley  donner  le  temps  de  s’éventer,  et  aussitôt  qu'ils  sont  coupés  , 
on  les  taille  en  talus  par  le  gros  bout,  et  on  les  plante  £u  échiquier  dans  tics  trous 
profonds  de  deux  pieds  , qu'on  fait  avnc  une  pince  do  fer  , ou  avec  un  pieu  long 
de  trois  pieds  aiguisé  par  le  bout  , qu'on  enfonce  à cqpps  de  maillet.  Dans  1rs  lions 
fonds  on  plante  l^s  iubs  , si  l’on  veut,  à quatre  pieds  l'un  de  l'autre,  m a is  encore 
mieux  à six,  afin  que  leur  tète  en  soit  plus  bellç  : on  garnit  chaque  trou  de  bonne 
terre  bien  menue,  qu’on  presse  avec  le  pied  tout  autour  du  plantât.  Si  le  fonds 
où  l’on  veut  planter  des  saules,  est  trop  pierreux  ou  trop  rude  pour  y pouvoir  faire 
des  trous  avec  la  pince  ou  lo  pieu  , il  n’y  a qu'à  y faire  des  rigoles  d’un  pied  et 
demi  de  largeur  et  de  deux  de  profondeur,  mettre  les  plantats  au  fond  à égale 
distance  l*un  de  l’autre,  sans  les  tailler  par  le  bout,  et  les  bien  g.rnir  de  terre; 
puis  elorre  le  plant  de  bons  fossés , pour  qu’aucun  bétail  u'aille  l'ébranler  ou  le 
brouter. 

Il  est  nécessaire  d'émonder  les  saules,  surtout  dans  les  deux  premières  années, 
parce  que  chaque  noeud  du  plançon  qu’on  a pris  sur  l’arbre,  produiroit  autant  de 
branches  qui  gàteroient  la  tige  et  aflameroient  la  tète  ; il  faut  abattie  avec  la  main 
toutes  ces  branches  naissantes  sur  le  tronc , jusqu’à  la  hauteur  où  l’on  veut  iormer 
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la  télé:  il  faut  aussi  ne  laisser  à la  t^'e  qu’un  cerain  nombre  de  belles  branches , 
pour  qu'elles  fournissant  du  bois  qui  soir  propre  à faire  plus  que  du  fagotage.  Oa 
doit  avoir  le  môme  soin  l’année  d'après  la  coupe  des  ■-ailles  , parc»* qu’ils  jetienl  beau- 
coup. C’est  ail  mois  de  mars  (ventôse  ; qu’on  ebra  riche  le  «(ijerllù  des  saules,  et  il 
est  l>on  d*»  le  faire  doucement  à coups  de  serpe  , saus  offenser  les  branches  voisine*. 

Quand  les  saules  sont  bien  gouvernés  et  dans  un  bon  fonds  on  les  étête  tons 
les  trois  ans  ou  tous  les  quatre  uns,  pour  que  le  branchage  eu  soir  plus  gros  et  meil- 
leur , et  qu’il  puisse  servir  à autre  chose  qu’à  brûler.  Un  étète  le*  saules  au  mois  de 
février  ou  de  mars  ( pluviôse  et  ventôse  ) : il  faut  les  couper  Te  plus  près  du  tronc 
qu’on  peut,  toujours  par  un  beau  temps  , et  jamais  avant  la  fui  des  g|lées. 

De  la  tonte  des  saules  ou  fait  des  cchalas , des  bourré  s:  de,  plus  grands  brins, 
on  en  fait  des  plantais  qu'on  fiuhe  en  terre,  et  qui  , venant  sans  racine,  augmentent 
et  renouvellent  toujours  les  faussa ies. 

Quand  ou  veut  avoir  de  grandes  perches  de  scs  saules  , soit  pour  empercher  des 
houblonnièrrs,  ou  pour  faire  des  palis  et  treillages,  on  ies  laisse  croître  en  pied 
sans  1rs  étêler,  et  on  ne  fait  que  les  émonder.  * 

Le  charbon  «le  saule  est  celui  ^out  les  peintres  et  les  graveurs  se  servent  pour  faire 
les  esquisses  de  leuts  desseins:  on  peut  le  faire  dans  un  canon  de  pistolet  qu’on  met 
eu  feu,  pour  faire  brûler  les  bois  de  saules  et  le  convertir  en  charbon  qui  sert  à 
crayonner.  Lc$  orfèvres  s’en  servent  aussi _pour  polir  et  travailler  l’argent  et  l’or,  et 
lessalpétriers  pour  faire  la  poudre.  On  se  ^sert  encore  du  bois  de  saule  pour  aiguiser 
les  outils  tranchans  , comme  les  fini*  , et  c.  Les  ouvriers  eu  fer  s'en  servent  avec 
l'émeri  et  de  l’huile  , pour  polir  le  fer  et  le  cuivre. 

De  V Osier , Vin»  en 

L’osier  est  un  saule  nain  , qui  a les  branches  longues  ,0!ienues  et  pliantes  : il  y en 
a de  trois  sortes  : l’osier  franc , qui  est  rond,  rouge,  plus  petit  et  plus  pliable  que 
les  autres;  l’oner  , qu’on  appelle jf/W/v  en  quelques  endroits,  et  qui  est 

effectivement  d’un  fdanc  jaunâtre  ; et. l’osier  vert , autrement  dit  osier  de  rivière,  qui 
est  le  moindre  et  le  plus  cassant  de  tous.  On  lesculti^e  tous  t roi*  de  la  même  minière. 
L’osier  me  est  le  plus*  délicat,  craint  plus  les  gelées  , les  guillées^et  IVau  trop  froide  : 
les  deux  autres  sont  plis  aquatique  s , plus  grossiers,  et  s’il  vent  davantage. 

Les  osiers  ont  leurs  lisages  particuliers:  l«  vignerons  s’en  servent  pour  attacher 
la  vigne,  les  jardiniers  pour  glisser  les  arbres,  les  tonneliers  pour  lier  les  cercles  4 
tonneaux  , et  les  vanniers  emploient  les  plus  gras  et  aussi  les  plus  {pis  pour  faire  des 
paniers,  des  corbeilles  , etc. 

L’osier  vient  dans  toutes  sortes  de  terres  fraîches  , même  dans  les  gros  sables  , 
mais  principalement  dans  les  terres  fortes  et  humides.  Ofl  le  plante  souvent  en 
bordures  autour  des  vignes  ou  vergers.  Ceux  qui  n’cu  ont  besoin  que  de  quelques 
pieds  pour  l’entretien  de  leurs  jardins,  les  mettent  dans  1rs  places  perdues  de  ces 
jardins:  mais  quand  on  veut  en  faire  commerce  et  en  tirer  im  profit  considérable  , 
on  Lit  des  oseraies  entières,  surtout  dans  les  pays  de  vignoble  , et  proche  des  grandes 
villes,  où  l’on  est  toujours  sAr  d’en  avoir  du  déhit. 

Il  faut  mettre  ces  plants , qiioiqu’aquatiqucs  , dans  un  endroit  bien  frappé  du 
soleil  , et  moins  bas  encore  que  le  saule  ; car  s’ils  élobul  à l’otubre  , ou  s’ils  avoient 
le  pied  continuellement  humide,  ils  ne  feroient  que  languir  ; le  rouge  et  le  blanc,  en 
id  mot,  ne  viennent  point  daus  les  terres  marécageuses  trop  fraîches;  le  vert  se  ni 
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y réussit;  c’e»t  pourquoi  on  planîo  ce  dernier  autour  des  îles  ot  des  boré*  drs 
grandes  rivières  f pour  garantir  le  terrain  des  efïorts  et  du  ilôt  des  vagues  qui  les 
ruineroient  ppu  à peu. 

Pour  eu  élever,  on  liibourc  bien  la  terre,  on  en  casse  avec  soin  toutes  les  mottes 
et  on  la  met  eu  rayons  si  l’on  vent;  ensuite  on  choisit  sur  de  beaux  osiers  des 
boutures  Inen  vives  d’un  pied  et  dèini  de  long  ; on  les  aiguise  par  le  gros  bout , et  après 
les  avoir  mis  tremper  pendant  quatre  jours  dans  Peau  fiaiihe,  mais  pas  trop  crue, 
on  le*  pique  en  terre,  entre  deux  raies,  si  le  champ  est  labouré  à raies;  on  met 
chaque  plant  a un  pied  et  demi  Pua  de  l’autre,  sur  des  ligues  droites  éloignées 
cntr’clies  de  deux  à troiÿ  pieds. 

L’osier  aime  surtout  le  soleil  ; il  lui  faut  pourtant  toujours  un  peu  d’humidité  pour 
le  nourrir;  c’eéfc  pourquoi  on  le  plante  en  terre  relevée  par  rayons,  afin  qu’il  n’ait 
que  bien  peu  d’eau  nu  pied.  Ou  plante  l’osier  sur  la  fin  de  novi  mbre  ' à la  mi  fri- 
maire ) , qui  est  aussi  le  temps  de  in  coupe  ou  en  mars  ( ventôse  ),  après  l’hiver,  et 
on  le  plante  tout  de  suite. 

Il  est  nécessaire  de  garantir  les  osiers , plus  qu’aucun  autre  plant  , du  dégât  des 
bestiaux,  parce  qu’ils  s’élèvent  en  menus  scions  fort  tendres,  dont  le  bétail  est 
friand. 

On  les  laboure  ordinairement  deux  foi?  par  an  ; vers  la  mi-mai  ( à la  fin  de  lin  ré. il 
quand  les  herbes  commencent  \ y abonder,  et  sur  la  fin  de  novembre  {an  commen- 
cement de  frimaire),  environ  quinzaine  après  qu’on  en  a fait  la  dépouille  Dans  les 
bonnes  terres  on  ne  les  laboure  qu’au  mois  de  mai  , floréal  ) , pour  détruire  les 
mauvaises  herbes  : il  y a même  des  fonds  si  heureux,  qu’il  ne  lis  faut  btboifti  r que 
tous  les  trois  ans , parce  que  les  osiers  y viennent  trop  forts  et  trop  gros  , ce  qui  n’sst 
pas  ce  qu’on  cherche  dans  ces  plants,  attendu  qu’alors  ils  ne  sont  bous  qu’a  faire 
des  vanneries  grossières  ou  du  feu  : ceux  qui  sont  plui  menus  , produisent  davan- 
tage , et  se  vendent  plus  cher. 

Les  oseraies , comme  tous  les  autres  plants,  se  dégarnissent  à la  longue,  et  il 
faut  les  repeupler  par  le  provignement  des  osiers  voisins  des  pl  ces  dégarnies.  Pour 
cela  on  choisit  les  souches  lçsplos  belles, et  on  en  prend  les  brins  les  plus  gios  , 
les  plus  vifs  et  les  plus  unis;  on  les  épluche,  on  les  éhranchc;  et  sans  les  séparer 
de  leur  mère-souche  , on  les  plie  bien  doucement  en  dos  de  chat,  etonlescouc.be 
chacun  dans  une  fosse  longue  et  profonde  d’un  pied  et  demi , en  les  tenant  sous  le 
pied  pendant  qu’on  les  comble  de  terre  bien  meuble , qu’on  foule  ensuite  pour 
mieux  y lier  le  provin;  après  quoi  on  en  coupe  le  bout  environ  à un  demi-pied  au- 
dessus  de  terre. 

On  tond  les  osiers  tous  les  ans.  Plus  ils  sont  mûrs  . mieux  ils  valent  : il  faut  toujours 
Attendre  que  la  feuille  en  soit  tombée  ; ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  Toussaint 
( au  commencement  de  brumaire):  ceux  qu’on  coupe  avant  leur  maturité,  encore 
chargés  de  feuilles,  ne  .sont  poiotde  garde;  ils  se  noircissent  et  se  rident  dès  avant 
le  printemps  L’osier  se  coupe  à fleur  de  terre  et  tout  près  du  tronc. 

En  coupant  les  osiers,  on  en  fait  des  bottes*  qu’on  inet  fraîchement  à la  cave  ou 
au  cellier  ; ou  bien  on  les  Citasse  a l’air  et  le  pied  dans  l’eau  , jusqu’à  ce  qu’on  les 
veuille  délire. 

Elire  , ou  comme  on  dit,  délire  les  osiers,  c’est  les  trier:  on  met  à part  ceux  qui 
sont  gr^s,  parce  que  pour  l’étre  trop,  ils  ne  sont  point  propres  à être  fendus;  on  ne 
peut  qu’en  faire  du  plant  ou  les  vendre  aux  vanniers  , ou  en  ployons  pour  les  couvreurs 
et  pour  les  tonneliers.  On  ébrauche  et  on  épluche  Les  autres  osiers , et  on  les 
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sôp.ir^  ♦•ii  trois  rangs,  suivant  leur  grau  i»ur  et  grosseur:  an  premier  rang  sont  les 
scions  Us  [.'lus  longs  et  les  plus  ; ils  servant  c itr’anlrcs  à htrr  des  cercles  ; 
ceux  de  trois  à quatre  pieds  de  long  compostât  le  seconJ  rang;  on  les  estime  selon 
qu’ils  sont  minces  : on  fait  le  troisième  rang  de  petits  ht  ms  qui  n’ont  pas  plus 
de  deux  pieds  et  demi  de  long  , et  oo  met  au  rebut  ceux  au-dessous  d’un  pied 
et  demi.  • " s,  * 

Les  Osiers  étant  triés  et  épluchés,  on  Us  lie  par  poignées  pour  ne  les  point  mêler 
et  ou  les  fend  ù loisir.  Pour  cela  on  prend  le  scion  d'osier  par  le  gros  bout , qu’on 
fend  en  deux  ou  en  trois  avec  un  couteau,  jusqu’à  ce  que  U moelle  de  l’osier  "y 
paroisse,  et  que  le  corps  du  brin  soit  Mses  fort  pour  qu’on  puissse  y introduire  le 
J en  flair  : c’est  une  espèce  de  navette  de  tisserand,  ou  plutôt  un  morceau  de  bois 
fait  en  forme  de  coin  rond  à trois  faces  creuses,  qui  se  termine  en  pointe  comme  la 
lame  d’une  épée  à trois  qontres  : on  »Vn  sert  pour  fendre  l’osier  jusqu’au  bout  , en 
le  conduisant  de  la  main  droite  dans  le  brin  qu’on  tient  de  la  main  gauche  et  \|iii 
se  plie  et  se  rf  coquille  à mesure  qu’on  avance. 

Tous  ces  petits  ouvrages  se  font  l’hiver  aux  veillées,  ou  qnanJ  on  n’a  rien  de  • 
mieux  à fiirc. 

O11  peut  laisser  les  osiers  exposés  à la  neige  et  À la  pluie  penJ.mt  tout  l’hiver, 
jusqu'à  ce  que  les  liàles  du  priiitemps  viennent  ; car  l’osier  nantie  pas  moins  l’humi- 
dité quand  il  est  cueilli  , que  quand  il  est  sur  pied*  Lorsqu’on  en  a trié  et  fendu 
les  scions,  on  laisse  à la  même  «exposition  les  moyens  et  les  petits,  mais  on  porte 
les  gru^  au  grenier  pour  les  conserver.  Les  gerbes  d’osier  et  de  ployon  doivent  être 
chacune  de  quatre  pieds  de  lien  ; et  il  est  défendu  entre  marchands,  de  mettre  dau9 
les  moles  de  l’osier  hendry , c’est-à-dire,  gâté  et  à demi-pourri,  pour  avoir  été 
froissé  ou  trop  pressé» 

. Du  Peuplier , Populus;  et  < ht  Tremble  , Tremula. 

Le  peuplier  vient  fort  haut;  il  a la  tige  droite,  unie,  belle  ef  blanchâtre  ; le  bois 
blanc  , léger  et  tendre  : ses  feuilles  sont  larges,  et  d’un  vert  lissé. 

Il  y en  a de  plusieurs  sortes  : le  peuplier  ordinaire  ou  commun  , le  peuplier  blanc , % 
dit  communément  blanc  d'Hollande,  le  peuplier  noir  , qui  est  le  tremble,  et  le 
peuplier  d y Italie. 

Le  peuplier  a le  tronc  gros,  l’écorce  lisse  et  blanche,  il  11e  porte  point  de  fruit, 
quoiqu’il  jette  en  mars  et  avril  ( ventôse  et  germinal  ) des  espèces  de  Heurs  dont 
on  cueille  les  boutons  pour  en  faire  l’onguent  populeum:  de  même  les  yeux  qui 
parnive-nt  quand  les  feuilles  commencent  à germer  , étant  pilés  et  oints  avec  du 
miel  , servent  à la  foiblesse  de  la  vue. 

Tous  les  peupliers  viennent  dans  les  terrains  bas  et  près  des  eaux. 

Le  peuplier  blanc  vient  des  terres  basses  et  marécageuses  de  la  Hollande.  La 
feuille  en  est  blanche , lanugineuse  en  dessous.  Cet  arbre  vient  très-vite  de  plant 
enraciné  dans  les  marais:  on  le  pose  sur  terre  et  on  le  butte  , faute  de  pouvoir  faire 
dans  les  marais  des  trous  qui  se  rempliroient  d’eau  d’abord.  Il  devient  gros  , ‘droit , 
et  forme  une  belle  tête  en  peu  de  temps  , en  l’élaguant  pour  le  faire  monter.  Son 
buis  est  préférable  à celui  du  tremble  ou  peuplier  noir  , qui  n’est  propre  à aucun 
bon  usage. 

Le  tram  bit  a l’écorce  de  couleur  cendrée  et  épaisse  ; les  feuilles  comme  le  lierre, 
vertes  , petites  et  oou  dentelées  , quoiqu’un  peu  pointues  ; elles  sont  attachées  à 
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une  longue  queue  mince  et  fort  tendre,  ce  qui  f it  qu’elle»  tremblent  toujours, 
même  suri*  cent,  d’où  vient  à cet  a rive  le  nom  île  tremble : son  fruit  vient  en 
grappes  et  par  perles,  qui  s'évanouissent  et  se  perdent  dans  l’air  quand  elles  sont 
mûres;  il  donne  ntis*i  de  la  ré  nue;  et  les  yeux  de  ce  peuplier,  qui  paraissent  quand 
ses  feuilles  contint  ncent  à gt-rm-r , sont  odoriférant  et  visqueux.  Le  tremble  se  mulil* 
plie  par  les  rejetons  enraciné)  qu’il  pomsedn  pied  et  non  par  pi. muons, ni  j ar  boutures. 

Le  peuplier  noir  a des  racines  qui  pi  rotent  plus,  et  qui  traînassent  groins  que  le 
blanc.  Le  peuplier  noir  est  un  orfcr-  précieux  dans  les  pays  où  U s bois  de  chêne  et 
du  sipin  sont  rares  et  (1er s 11  su  multiplie  par  p Lierons  de  sept  à Unit  pieds 
.d'hauteur , qu’on  enfonce  de  trois  pieds  en  Une}  on  le  conduit  ensuite  selon^a 
hauteur  qu’un  veut  lui  donner.  - . 

Ce  peuplier  demande  à être  taillé  tons  les  quatre  ans;  les  gros  brins  écorces  font 
d'excellent  échulas,  et  son  tronc  supplée  le  sapin  et  le  chine  ; s'il  est  garanti  do 
l’huntidilé,  il  subsiste  très- long-temps.  CYst  de  cet  arbre  que  vient  l’onguent  popu- 
leum. , qui  relâche  les  différentes  parties  sur  lesquelles  on  l'applique. 

Le  peuplier  d 'Italie  est  facile  à distinguer  des  autres;  il  s’élève  en  peude  temps 
fort  haut  en  forme.de  pyramide.  On  eu  a planté  beaucoup;  on  n’en  veut  plus, ‘parce 
qu’il  11e  Lit  point  une  belle*  tite,  et  que  cet  arbre  est  triste. 

Tous  les  peupliers  viennent  de  boutures  ou  de  marcottes. 

Pour  avoir  un  arbre  qui  forme  en  pru  de  temps  une  belle  et  forte  tige  et  une 
grosse  tète,  on  n'a  qu’à  prendre,  au  haut  de  quelque  peuplier,  des  boutures  ou 
petites  branches  des  plus  unies,  longura  de  trais  ù quatre  pieds,  les  aiguiser  par  le 
bas,  et  les  planter  sur  le  bord  d’une  rivière,  d’un  étang,  ou  dans  quelques  ttrraiqa 
marécageux  ; car  le  peuplier  ne  profiterait  guère  dans  une  terre  qui  ne  serait  par 
bien  humide-,  à peu  près  Corinne  le  s.. nie  ; et  il  y croîtra  bien  vite,  pour  peu  qu'il  y ait 
de  bonng  terre,  et  qu'on  ne  lui  coupe  pas  la  tige. 

Q#  ne  doit  planter  qu’avec  prudence  des  peupliers  dans  les  prairies,  parce  qne 
les  racines  , qui  peuplent  beaucoup  , CSC  le  grand  Lv.jnd.aap  de  ces  arbres  font  lan- 
guir l’herbe  : mais  elle  ne  sera  point  étouffée  , si  on  les  ptaite  au  couchant  du  pré  5 
et  leurs  racines  n’en  tireront  point  la  substance , si  .on  Us  "1  sépare  par  un  ruisseau 
en  les  plantant , et  si  on  lait  un  fo*si'y  profond  entre  le  plan!  et  la  prairie. 

Les  peupliers  produisent,  comme  l'orme  , beaucoup  de  branchages  qu’on  coupe 
tous  les  quatre  à cinq  ans,  pour  en  faire  des  fagots;  et  les  troncs  de  ces  arbres 
aquatiques  sont  de  bonue  vente  au  bout  de  trente  am.  Voyez  ci-après  au  chapitre 
du  commerce  et  débit  du  bois. 

La  coupe  des  têtes,  des  cepées  des  saules,  marsauts , frênes  et  aunes,  et 
l’ébranfhuge  des  peupliers  et  des  ormes,  quand  ces  coupes  ou  ébi  ambages  sont  des 
fruits  réglés,  appartiennent  au  fermier  actuel  du  temps  ordinaire  de  la  coupe , à 
moins  que  le  propriétaire  ne  se  1a  soit  réservée  par  le  bail,  ou  qu’elle  ne  lui  soit 
réservée  par  l’usage  des  baux  précédent. 
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CHAPITRE  V. 

• * 

Des  Arbrisseaux  champêtres. 

On  a parlé  des  noisetiers  , pruneliers,  merisiers,  osiers  et  charmille  : nous  renvoyons 
an  jardinage  les  groseliers,  rosiers,  framboisiers  , lilas  et  autres  qu’on  a coutume 
d’y  voir.  Restent  ceux  qui  sont  plus  ou  moins  communs  dans  les  campagnes  , 
suivant  nos  différens  climats. 

Du  'Baguenaudier , Colutca  arborcscens  ou  Staphyloden  Jron. 

Le  baguenaudier  est  un  petit  arbre  qui  a la  feuille  du  sénegré  , et  qui ^ les  trois 
premières  années  , n’a  qu'une  tige  ; mais  la  quatrième  il  produit  des  branches  et 
devient  arbre.  Il  a deux  écorces  , l’une  cendrée  et  quelquefois  lavée  de  pourpre  , 
et  l’autre  verte:  ses  feuilles  sont  rangées  par  paires  sur  une  côte  terminée  par  une 
seule  feuille  ; .elles  sont  petites,  un  peu  ovales,  charnues,  molles,  lisses  et  vertes 
en  dessus , plus  pâles  et  un  peu  peines  en  dessous , et  amères  au  goût.  Il  fleurit  en 
mai  ( floréal  ) , et  sa  fleur  est  jaune  et  léguraineuse  : les  fruits  qui  lui  succèdent  sont 
Jes  vessies  vertes  , quelquefois  roossàtres  , transparentes  , faites  en  manière  de  nacelle, 
qui  renferment  de  petites  sentences  brunes  taillées  en  reiu  : on  nomme  ce  fruit 
ba3  uenaude\  il  mûrit  sur  la  fin  d’août  ( fructidor  ). 

Le  baguenaudier  est  joli  quand  il  est  bien  ileuri  : son  fruit  sert  beaut^mp  pour 
engraisser  les  brebis  et  leur  faire  avoir  du  lait  ; il  est  bon  aussi  pour  les  voiries  , 
chèvres  et  vaches;  les  juches  A miel  en  aiment  la  fleur:  lçs  enfans  s’amusent  à 
baguenauder , c’est-à*^v  , à faire  claquer  les  baguenaudes , en  les  faisant  crever 
entre  leurs  mains  , parce  qu’elles  sont  creuses. 

Ce  petit  arbre  demande  un  terrain  gras  et  un  pays  un  peu  chaud  : il  se  multiplie 
de  marcottes  ou  de  semence,  qu’on  met  en  lionne  terre  au  commencement  de  juin 
( à la  mi- prairial  ) , apres  l'avoir  laissé  tremper  dans  de  l’eau  pendant  plusieurs  jours, 
jusqu'à  ce  qu’elle  ait  commencé  à germer.  11  n’y  a point  à y toucher  avaut  sa  quatrième 
année.  On  le  cultive  comme  l’if. 

Il  y a une  autre  sorte  de  baguenaudier,  qu’on  appelle  autrement  l y arbre  de  raisin  , 
qui  croit  dans  les  forêts  et  buissons.  Il  est  petit,  a le  bois  très-fréle,  les  feuilles 
comme  celles  du  sureau  , mais  blanches  , dentelées  et  rangées  en  grappes  , comme 
le  fruit , qui  vient  dans  de  petites  gousses  roussàtres  , assez  semblables  aux  poids 
chiches , quoique  plus  gros.  11  y a au  dedans  un  noyau  tirant  sur  le  vert , qui  est 
doux  à manger  , et  qu’on  appelle  pistache  sauvage;  mais  Jl  excite  à vomir.  L’arbre  * 
de  raisin  fleurit  en  mai  ( floréal  ),  ses  noisettes  sont  mûres  en  septembre  ( fructidor  ), 
et  elles  ont  les  mêmes  vertus  que  les  pistaches.  Cet  arbrisseau  est  le  vrai  staphylo - 
dendron  : il  est  épais  et  a U moelle  blanche  : en  l’appelle  encore  nez  coupé , parcs 
que  le  uoyau  ressemble  effectivement  à un  nez  coupé  : il  y en  aune  sorte  plus  petite, 
qui  a la  feuille  divisée  en  trois. 
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. Du  Câprier , Capparis. 

* 

Les  câpres  sont  les  boutons  d'une  plante  sarmenteuse , qu'on  nomme  câprier  9 
extrêmement  connu  dans  ci-devant  Provence,  où  on  l'appelle  Tapcricr.  Il  y a 
deux  sortes  de  câpriers  ; celui  qui  est  épineux  , Capparis  spinosa  , fructu  minore 
folio  rotundoy  à feuille  ronde  , Capparis  non  spinosa  , fructu  majore , et  celui  à gros 
fruit , sans  épines  La  première  variété  est  celle  dont  on  fait  le  plus  d'usage  et 
et  qu'on  cultive  plus  communément. 

Le  câprier  porte  sur  des  brandies  menues , délicates,  et  à peu  près  de  la  Hauteur 
de  deux  pieds  , des  fleurs  simples  qui  s'épanouissent  au  mois  de  juillet  ( messidor). 
Ces  fleurs,  qui  sont  fort  belles  , ont  quatre  feuilles  surmontées  de  longues  étamines 
qui  prennent  leur  naissance  au  fond  du  calice.  Les  feuilles  de  la  plante  sont  atténués , 
lisses  , unies,  un  peu  rondes,  et  sans  dentelures. 

Le  câprier  nime  un  terrain  sec  , une  belle  exposition  au  midi  , et  craint  beaucoup  le 
froid.  On  désespère  de  pouvoir  l'ëlever  en  pleine  terre  aux  environs  de  Paris,  parce  qu’on 
ignore  les  moyens  de  le  conserver  : il  est  cependant  très-facile  de  l'élcver  avec  succès,  et 
d’en  tirer  un  grand  parti.  Il  n'exige  ni  beaucoup  desoins  , ni  beaucoup  de  culture.  Toute 
l'attrntion  qu'on  doit  avoir  pour  s’assurer  de  cette  planto  , se  réduit  à t hoisir  une  terrasse 
élevée  de  trois  ù quatre  pieds,  au  plein  midi:  ensuite  de  planter  au  pied  du  mur  de 
cette  terrasse  , et  le  long  de  l’espalier , de  jeunes  plants  de  câprier  , à cinq  ou  six  pieds  les 
uns  des  autres  , les  arroser  un  peu  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  repris  , les  labourer  de  temps 
en  temps  , et  les  priver  entièrement  des  arrose  mens , lorsqu'ils  commencent  à reprendre.* 
Comine  non«seulement  les  branches  , mais  même  les  racines  de  cette  plante  , qui 
•ont  extrêmement  tendres,  sont^ujettes  à geler,  quoiqu'on  la  mette  le  long  d’un 
espalier  le  mieux  exposé  , parce  qu'elles  s’enfoncent  dans  les  murs  que  la  gelée  pénètre 
du  côté  opposé  au  soleil,  lorsqu'elles  trouvent  un  mur  abrité  par  une  assez  grand© 
quantité  de  terre  , dont  le  fond  ne  peut  pas  être  pris  de  la  gelée , elles  sont 
conservées  infailliblement  ; on  a soin  de  couper  toutes  les  branches , l'automne , à 
trois  pouces  de  la  souche.  On  la  couvre  l’hiver  do  grande  litièro  : au  printemps,  ello 
pousse  à merveille  et  donne  des  fruits  en  quantité. 

On  cueille  les  boutons  fort  petits  pour  les  confire  dans  le  vinaigre,  et  ces  boutons 
confits  prennent  le  nom  de  câpres,  qu’on  ^ious  envoyé  dans  des  barils,  et  qui  sont 
admirables  dans  les  ragoûts  ; on  confit  aussi  les  fruits  du  câprier. 

Quelques  personnes  prétendent  que  les  feuilles  et  les  boutons  du  câprier  sont  anti- 
scorbutiques , et  que  l'écorce  est  apéritive,  ainsi  que  les  racines,  que  les  câpres 
lèvent  les  obstructions  et  font  venir  les  mois  (rtix  femmes.  . * 

© Le  câprier  se  multiplie  de  marcottes  et  do  semences;  miis  plus  facilement  de 
marcottes,  comme  la  vigne.  On  couche,  pour  cela,  une  branche;  on  la  couvre  de 
terre  et  de  terreau;  on  la  laisse  s'attendrir  et  se  disposer  à donner  des  chevelus.  Elle 
ne  donne  pas  dç  racines  dans  cet  état  ; mais  lorsqu’elle  est  bien  disposée,  on  l’éclat© 
du  pied  ; on  la  plante  dans  un  pot  avec  de  bonne  terre  bien  meuble  ; on  l’arrose  peu 
et  souvent  pour  conserver  la  terre  fraîche.  Lors'qu’elle  commence  à verdir , on  cesse 
les  arrosemeus;  on  n’a  plus  d’autres  soins  à lui  donner  que  ceux  dont  nous  av  . iw 
parlé.  • * 

De  V Amelanchicr* 

n 

L’amclanchicr  est  un  arbrisseau  , espèce  de  néflier  très-commun  dans  les  province* 
Tome  /.  üeeee 
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n érid'onales  delà  France  , et  aux  pie  Ts  dev  montagnes  Je  Savoie  et  Je  Genève  : il 
trou  - e aussi  Jans.la  forêt  Je  Fontainebleau. 

Il  part  Je  sa  racine  plusieurs  jets  hrauchus,  menus  ordinairement  comme  le  petit 
doigt , couverts  d’une  écoice  brune  et  lisse.  S-  s feuilles  sont  alternes  , sèches  , arron- 
dies d’un  pouce  ou  environ  Je  diamètre,  crcnelées  sur  leur  bord,  d'un  vert  blan- 
châtre par  dessous , et  soutenues  par  dos  queues  minces,  purpurines  ou  brunes. 
Ion-pie»  d’un  pouce.  Srs  fleurs  naissent  des  oeilletons  des  branches,  par  bouquets 
composés  de  huit  ou  dix  pcJicuUs  , qui  soutiennent  chacun  une  (leur  bLnche  à cinq 
pétales  assez  grandes.  Le  calice  qui  soutient  la  (leur,  est  découpé  sur  les  borJs  en 
cinq  quartiers;  il  devient  un  fruit  rond,  gros  comme  un  pois,  et  qui  est  couronné 
pat  les  découpures  du  calice.  Ce  fruit,  qu'on  appelle  ami lange  , est  d'abord  violet, 
et  ensuite  noir*  pour  lors  il  est  doux  et  agréable:  ses  semences  ressemblent  assez 
aux  pr  pins  des  pommes. 

* Tout  terrain  et  toute  exposition  lui  sont  propre*,  on  le  multiplie  de  semences  ou 
par  la  greffe  sur  l'épine. 

Du  7 foi/. t , A 3122 folium. 

Le  houx  est  une  espèce  d'arbrisseau  toujours  vert  et  de  pleine  terre,  qui  soufTre 
la  tonie.  11  a le  bois  dur  et  pesant , les  branches  flexibles,  et  les  feuilles  luisantes, 
f<  nnrs  et  environnées  de  fort  niquant.  On  en  fuit  des  lioussiues , des  manches  de 
fouet  et  de  mail,  etc;  on  fait  avec  l'écorce  du  houx  pilée.  Je  la  glu  qui  est  regardée 
comme  la  meilleure  pour  prendre  les  oiseaux  à la  pipée.  On  donnera  la  maniéré  delà 
faire. 

Cet  arbrisseau  aime  l'air  frais,  la  terre  légère  cf  les  pays  froids:  il  vient  bien  à 
l'ombre.  11  produit  une  petite  fleur  sembl.ihle  au  cornouiller,  et  il  porte  comme  le 
cèdre  , un  petit  fruit  tond  et  rouge  , qui  mûrit  en  septembre  ( fructidor  ) , et  dont  le 
> noyau  est  blanc,  gros  pour  la  petitesse  du  huit,  et  assez  agréable  à manger. 

11  y a des  variétés  panachées  en  blanc  ou  en  jaune  qu’on  ne  multiplie  que  par  la  greffe. 

Du  Buis , Buxus. 

Le  buis  est  aussi  une  plante  arborée  tot^ours  verte  , qu*oq  tond  comme  on  veut. 

11  fleurit  en  février  et  mars  (pluviôse  et  ventôse)  ; sa  fleur  même  est  verte  et  Stm  fruit 
roux.  Le  grand  buis  sert  3 faire  des  palissades,  des  allées,  des  labyrinthes  et  des  haies.  Le 
petit  buis  se  met  en  bordures  do  parterre  qu'on  tond  tous  ies  ans.  Il  y a des  personnes 
qui  font  #commerce  de  plants  de  buis.  Le  bois  de  buis  r-st  jaune  , dur,  et  reçoit  un 
beau  poli  ; il  est  fort  recherché  par  les  tourneurs,  boisseliers^  tabletiers,  graveurs^ 
sculpteurs  et  autres  : on  en  fait  des  peignes  , des  houles  de  mail  , des  toupies  ; 
des  manches  , des  planches  à grave  r , et  quantité  de  petits  ouvrages  : c’est  pourquoi 
cm  l'appelle  le  gaïae  de  France.  Il  y en  a une  espèce  panachée.  m 

Ils  viennent  tous  sans  culture  dans  toutes  sortes  de  terres  et  d'expositions  , 
montagnes  ou  vallées , lieux  chauds  ou  humides  , froids , arides , ou  venteux  : 
ils  aiment  mieux  l'ombre  que  le  soleil.  On  les  élève  de  semence  et  de  plants^ 
enracinés. 

1°.  On  en  sème  la  graine  au  mois  d’octobre  ou  de  novembre  ( vendémiaire 
•u  brumaire),  dans  une  terre  quelconque  , pourvu  qu’elle  soit  laboufée  et  à l’ombre; 
«t  on  y répand  la  seracucc  à plein  champ  , ou  seulement  par  raies  : lorsque  le  plant 


Digitized  by  Google! 


II.  Part.  Liv.  III,  Chat.  V.  Buis,  À ubour , Genévrier.  771 

est  levé  , on  l’éclaircit , on  l’arrose  un  peu  pendant  le  premier  clé  , et  on  le  transplante 
quand  il  est  assez  fort  ; on  en  fait  des  batardières  entières  lorsqu’on  peut  en  avoir 
le  débit. 

On  en  fait  aussi  des  pépinières  de  plants  enracinés;  car  le  bois  pullule  si 
fort , qu’un  brin  en  donne  dix  en  trois  ou  quatre  ans.  Les  jardiniers  qui  vendent 
du  buis  en  bottes  pour  tracer  des  parterres,  et  qui  des  plantent  en  rayons  ouverts  , 
les  arrachent  par  touffes,  en  séparent  les  brins,  et  eu  font  autant  de  pieds  qui 
croissent  et  multiplient  tiès  rite.  , 

• 3°.  Pour  avoir  des  buis  à haute  tige , tels  qu’on  en  voit  dans  les  bois  , qui  sont 

d’un  bien  meilleur  débit , et  qui  ne  doivent  pourtant  leur  riches  taille  qu'aux  soins 
de  la  nature,  il  n’y  a qu’il  prendre  des  buis  ordinaires  élevés  en  pépinière  jusqu'à 
quatre  ou  cinq  ans,  qu’on  aura  eu  soin  du  bien  «élaguer,  les  transplanter  dans 
un  terrain  humide,  y ouvrir  des  fosses  larges  de  trois  pieds,  et  profondes  de  deux, 
et  y mettre  les  planta  en  automne  à quatre  pieds  les  uns  des  autres  ; quelques 
confuses  que  soient  leurs  racines,  pourvu  qu’on  émonde  les  troncs,  et  qu’on  les 
arrose  dans  les  grandes  chaleurs  s’ils  y sont  exposés  , on  aura  aisément  des  buis 
d«  haute  tige  : ils  ne  croissent  pourtant  pas  vite. 

La  fouille' de  buis  prise  en  infusion  est  un  bon  remède  contre  la  jaunisse. 

Do  l' A abolir , Laburnum  ; et  de  V Aubier,  Opulus. 

L’aubour  est  un  petit  arbre  agreste,  fort  commun  dans  les  Alp^s,  qui  a le 
bois  dur  , blanc  , et  qui  sert  communément  à faire  des  perches  et  palis  de  clôture. 
On  en  parlera,  ainsi  que  de  V aubier , arbrisseau  champêtre  qui  approche  du  sureau. 

IJu  Genévrier , Juniperus. 

Le  petit  genévrier  est  commun  , et  n’est  qu’un  arbrisseau  : le  grand  est  un  p*tit 
arbre.  L'un  et  l’autre  sont  toujours  verts  et  épineux  , ayant  les  feuilles  minces  , 
dures,  petite»  et  piquantes  , le  bois  odorant,  et  portant  des  baies  grosses  comms 
des  petits  pois,  rondes,  veites  d'abord  , puis  noires  et  odoriférantes  quand  elles 
sont  mères;  elles  sont  deux  ans  sur  l’aibre. 

Le  bois  de  gmevrivr  srr.t  bon  et  dure  très. long-temps  sans  sc  gorrompre  ; on 
en  bsèle,  ainsi  que  de  sa  graine,  pour  dissiper  h*  mauvais  air  : il  faut  Ic^ueillir 
au  mois  de  septembre  (fructidor),  et  le  faire  sécher  au  soleil.  Les  baies  eu  sont 
bonnes  à.  manger,  stomacales  et  saines  ; on  en  fait  aussi  une  boisson  et  du  rataii-U 
Le  genévrier,  surtout  le  grand,  produit  une  gomme  semblable  au  mastic;  elle 
eit  blanche  lorsqu’on  la  cueille,  ct^lle  devient  rousse  avec  le  temps  : on  l’appelle 
vernis  ou  samlaraqua  des  Arabe* , comme  ou  le  dira  plus  loin.  % 

. Le  genévrier  aime  les  terres  pierreuses  les  montagnes;  et  on  dit  que  plus  il 
est  exposé  aux  vents  et  au  i<&l,  mieux  il  vient. 

11  y a une  espèce  de  generrier  sauvage  qui  croit  dans  le  ci-devant  Laifguedoc , 
et  que  l’on  nomme  code  , d’où  l’on  tire  l’huile  de  Cade,  qui  est  noirâtre,  fétide 
*ct  caustique.  Les  maréchaux  l’emploient  contre  les  ulcères  des  animaux  ; les  bergers 
dans  le  claveau  et  contre  la  gale  des  moutons. 

Cette  huile  cautérise  le  nerf  d’une  dent  creuse  et  ciriée  , et  emp<’(  he  de  souffrir. 

Il  y a une  variété  du  petit  genevrier,  dont  les  rameaux  sont  droits,  les  feuilles 
plus  largos  et  plus  grandes  , comme  dans  le  nord  et  au  midi  de  l'Europe  ; son 
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tronc  est  droit,  son  écorce  rougeâtre  , unie  quoique  gercée.  Dans  1rs  pays  chauds  , 
on  en  retire  par  incision  une  résine  nommée  sandaraque  , fort  utile  pour  faire  des 
ferais, 


T)u  Garou  ou  Thimelée , Thimclæa. 


Le  garou  est  un  petit  arbrisseau  dont  le  tronc  est  souvent  gros  comme  le  pouce, 
divisé  en  plusieurs  branches  garnies  en  tout  temps  de  feuilles  vertes  semblables  à 
celles  du  lin  , mais  plus  grandes , plus  larges  et  visqueuses.  Ses  Heurs  sont  blanches* 
et  découpées  en  croix  : ît  leur  succède  un  fruit  d'abord  vert,  et  enfin  rouge, 
gros  à peu  près  comme  celui  du  myrte,  qui  purge  violemment,  et  qui  est  d'une 
àcreté  corrosive , ainsi  que  ses  feuilles  et  ses  racines  qui  ont  pourtant  un  goût 
doux  au  commencement.  Les  perdrix  et  plusieurs  autres  oiseaux  sont  friands  du 
fruit  de  cet  arbuste  : on  ne  prend  la  peine  de  le  semer  ou  planter  que  pour 
garnir  des  bosquets.  Sa  racine  est  du  nombre  des  drogqes  médicinales.  Le  camclea 
et  le  me/.eron  sont  des  espèces  de  thiiueléOs,  et  il  y en  a plusieurs  autres. 

Propriétés  médicinales.  Les  feuilles  , l’écorce , la  racine  et  la  plante  entière  sont 
très* Acres  et  caustiques  ; elles  offrent  un  purgatif  des  plus  violons  , dont  la  prudence 
interdit  l'usage,  meme  A la  plus  petite  dose. 

L'usage  ordinaire  de  ces  plantes , et  surtout  du  garou  plus  actif  que  les  autres  , 
est  de  détourner  les  humeurs  , soit  employées  en  séton  sur  les  animaux  , soit  en 
manière  de  cautère  sur  l'homme.  On  applique  l'écorce  moyenne  sur  la  portion  du 
tégument  qu'on  veut  enflammer , afin  d*y  déterminer  un  écoulement  des  humeurs  * 
séreuses.  Dans  les  maladies  qui  demandent  un  prompt  secours  , il  vaut  mieux  appliquer 
les  vésicatoires  , parce  qu’ils  agissent  plus  vîfe  j mais  comme  les  mouches  cantaridef 
portent  sur  la  vessie , c’est  une  observation  à faire  avant  de  s'en  servir,  surtout 
s'il  y a déjà  quelques  dispositions  à l'inflammation. 

On  fait  macérer  dans  le  vinaigre  et  dans  l’eau  tiède  , pendant  cinq  à six  heures 
des  petites  branches.  On  fend  la  branche  , on  sépare  l’écorce,  et  on  rejette  la  partie 
ligneuse.  On  applique  un  morceau  de  l'écorce  de  la  longueur  d’un  pouce  ou  deux  , 
et  de  lu  largeur  de  six  lignes  environ , suivant  la  portion  des  tégurneiis  où  l'on  désire 
établir  la  déviqjtinn  ; on  recouvre  l'écorce  avec  une  rompiesse  , assujettie  par  une  bande  : 
au  bourde  douze  heures  , ou  lève  l'appareil  ; on  renouvçjle  l'application  soir  cl  matin , 
jusqu'à  cc  qu’il  s’écoule  une  grande  quantité  d'humeurs  : alors  ou  ne  change  l'écorce 
que  toutes  les  vingt-quatre  heures,  et  même  toutes  les  trente-six  heures.  Si  1 inflam- 
mation est  trop  vive  , on  substitue  des  feuilles  de poiréc  , ou  du  beurre  très-frais  , et 
ou  ne  recommence  l'application  do  l’écorce  lorsque  lu  peau  ne  fournit  plus, 
ou  très-peu  d'humeurs. 

Très-souvent  il  s'établit  derrière  les^reilles  des  enfans  un  écoulement  d'humeurs 
«fui  est  salutaire  ; un  pou  d’écorce  de  garou  servirAù  l’entretenir  aussi  long-temps  I 

qu'on  le*  désirera , et  même  à l’augmenter. 

Pour  entretenir  un  cautère  toujours  ouvert , on  se  sert  d'un  pois  ou  d'une  petite 
boule  de  cire  blanche  que  l’on  y introduit,  et  que  Pon  y maintient,  soit  avec  une 
compresse,  soit  en  la  recouvrant  avec  un  morceau  de  toile  dedinpalme.  On  a très- 
souvent  observé  que  le  cautère  s'enfonçoit  insensiblement  dans  les  chairs  , et  parvenoit 
jusqu’au  périoste.  Il  parolt  beaucoup  plus  prudent  de  supprimer  le  pois  ou  la  cire, 
tfl  d appliquer  sur  l'endroit  cautérisé  un  morceau  d'écorce  de  garou  j il  empêchant 
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la  réunion  dest luira  , maintiendra  U petite  inflammation  à la  superficie  des  tégumeus  , 
et  on  n’nura  plus  lieu  de  craindre  l’excavation  de  la  plaie. 

Usage  économique.  Toutes  les  espèces  de  lauréoles  peuvent  servir  à la  teintorto 
en  jaune. 

De  ly Epine  - vinette  , Crespinus  ou  Berberis  duraetorum. 

L’épine-vinette  est  un  arbrisseau  cpii  a depuis  le  pied  jusqu’au  faite,  des  épines 
lorigues^pionues , blanchâtres  et  aisées  à rompre  : elles  sortent  trois  à trois  d’un 
même  lieu;  l’écorce  en  est  blanche,  polie  et  mince,  et  le  bois  jaune,  frêle  et 
spongieux  : il  a les  feuilles  du  grenadier,  mais  plus  longues,  plus  déliées  et  envi- 
ronnées de  petites  pointes;  et  les  racines  sont  nombreuses,  jaunes,  rampantes,  et 
presqu’à  fleur  de  terre  : il  pousse  du  pied  plusieurs  surgeons  , comme  le  coudrier; 
et  au  mois  de  mai  (floréal),  il  jette  une  fleur  jaune,  odorante  et  faite  en  grappe 
comme  son  fruit  , qui  est  longuet,  rouge  quand  il  *est  mûr,  et  semblable  aux 
pépins  de  grenade;  mais  ceux-ci  sont  plus  longs,  ont  un  goiït  âcre,  et  renferment 
de  petits  noyaux.  En  bien  des  endroits  on  l’appelle  la  noble- épine , à cause  do 
la  ressemblance  de  ses  feuilles,  grappes  et  fruits,  avec  ceux  du  grenadier.  Il  y 
en  a nnc  espèce  qui  n’a  point  de  pépins. 

On  mange  les  épines-vineltC6 , quand  elles  sont  tendres,  bien  mûres  et  fort 
rouges  ; elles  sont  aigrelettes,  rafraîchissantes  , agréables  et  saines  on  en  confit; 
xnai^lles  servent  encore  plus  en  médecine  qu’en  ali  mens.  On  en  fait  aussi  de  petites 
dragées  très -agréable. 

Cet  arbrisseai^est  fort  commun;  il  en  vient  par  tout,  au  bord  des  bois  et  dans 
les  haies.  Il  aime  la  fraîcheur  et  un  pen  de  bonne  terre;  on  le  greffe  sur  l’épine 
blanche  , ou  de  rejetons  qu'on  éclate , pour  en  multiplier  l’espèce. 

Du  Marsaut, 

Le  marsaut  est  un  arbrisseau  aquatique  et  sauvage,  qui  est  une  espèce  de  saule,' 
appelé  communément  saule  de  J>ois  , parce  qu’il  vient  dans  les  bois  aussi- bien 
que  dansas  vallées.  Il  monte  assez  haut,  pousse  vil©  et  jette  beaucoup;  il  a le 
bois  blanc  , 1 1 feuille  longue  et  d’un  vert  clair.  Il  se  plaît  dans  les  fonds  humides  : 
il  croit  souvent  plus  liant  que  le  satilr»  ; et  quand  il  se  trouve  au  bas  de  quelque 
colline,  au  nord  sur  l’orée  de  quelque  bois,  on  coupe  ordinairement  ses  cepéeg 
une  fois  plutôt  que  le  taillis,  l.t*  rnursnut  sert  à faire  des  cercles,  des  échalus  et 
des  perches  : on  tire  pour  cet  effet  les  plus  beaux  jets  de  ses  cepées , çt  le  f este 
sert  en  fagotage  , à quoi  ses  tronçons  servent  de  parement. 

Le  marsaut  vient  facilement  de  semence  : on  rccueilje  la  grAine  au  mois  de  juin 
^prairial)  , temps  de  sa  maturité.  On  la  répand  sur  le  terrain  même  en  friche, 
sans  rien  ôter  des  herbes,  ni  des  buissons  qui  s’y  trouvent;  mais  il  ne  faut  pas 
ménager  la  graine  pour  s’assurer  du  succès.  Quand  on  n’a  point  de  graine  ni  do 
plant  enraciné , les  bourtires  réussissent  assez  bien  ; celles  du  bois  fie  trois  ou 
quatre  ans  sont  V*s  meilleures  : on  les  coupe  d’un  pied  et  demi  de  longueur,  et 
on  les  fiche  en  terre  dingonalement  jusqu’à  la  tête  : cette  opération  peut  se  ire 
tout  l’hiver , tant  qu’il  ne  gèle  pas.  Il  se  multiplie  aussi  de  marcottes.  Son  bois 
est  sec  et  cassant  ; en  quoi  il  est  différent  du  saule,  il  sert  à regarnir  les  clai- 
rières du  taillis. 
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Le  boursault  est  aussi  un  arbrisseau  aquatique  et  sauvage  qui  a ta  feuille  l'&r.Je 
et  dfun  vert  brun;  il  est  d’ailleurs  peu  dînèrent  du  marsaut. 

De  la  Viorne , Vilmrnura. 

La  viorne  est  un  arbrisseau  très- flexible  , qui  creit  dans  les  Imieir  et  dans  les 
buissons,  ses  rameaux  sont  gros  comme  le*  doigt,  et  longs  de  deux  coudées;  ses 
feuilles  blanches,  semblable*  à celles  de  l'orme,  mais  plus  velues,  dentelées,  et 
venant  dos  deux  cètél  de  l.i  brandie  par  noeuds  et  intervalles;  sa  fleurt^^hlanche 
et  faite  en  bouquet  , d’où  prudent  certains  grains  apphitis  comine  dcsTenlilles  , 
qui  sont  verts  au  commencement,  puis  rouges,  et  enfin  noirs;  et  sus  racines  sont 
à fleur  de  terre.  * 

L sages»  Les  branches  de  la  viorne  sont  si  souples,  qu'on  sVn  sert  faire  des 
haros  ou  lien»  de  fagots,  colrets , falourdss  et  trains  de  bois;  des  paniers,  ber- 
ceaux et  autirs  petits  ouvrages.  De  scs  branches,  quand  elles  sont  pourries,  cuites 
et  broyées , on  en  fait  de  la  glu  1 prendre  des  oiseaux  : et  sf-s  grains,  qui  sont 
d'abord  verts,  puis  rouges,  et  enfin  noirs,  séchés  el  mis  en  poudre  avant  qu’ils 
Soient  nui  .s  , guérissent  du  la  diarrhée.  Les  feuilles  de  viorne  noircissent  les  cher 
, veux  et  les  empêchent  de  tomber. 

La  viorne  aime  les  lieux  pierreux  et  frais;  elle  vient  pourtant  mieux  au  soleil 
quM  l’ombre,  on  la  multiplie  de  graines  : elle  est  rampante,  et  on  en  peut  garnir 
dus  palissades  et  des  murs. 

De  VA  gnu  s- cas  tus  , Vitex.  *'  • 


• Cet  arbrisseau  a plusieurs  Variétés  distinguées  par- leurs  feuilles  et  par  la  couleur 
dus  fleurs,  qui  sont  violettes , rouges , blanches , gris  de  lin.  Elles  sont  en  épis 
au  bout  d«  s branches,  et  très-nombreuses  ; elles  pnroissent  au  mois  de  juillet  et 
d'aoftt  (messidor  et  thermidor).  Tout  terrain  convient  à cet  arbrisseau,  qui  est 
de  pleine  terre;  k l’égard  de  l'exposition,  celle  d’un  soleil  modéré  est  préférable 
à tout  autre.  Il  est  à propos  d’entretenir  la  terre  fraîche  par  quelques  arrosemens 
donnés  de  temps  en  temps  , surtout  pendant  les  sécheresses.  On  inult^ic  Vagnus 
casius  par  Ifs  semences,  les  marcottes  et  les  boutures.  Le  nom  qu’ii^or  te  vient 
de  ce  qu’on  a prétendu  qu’il  avoit  la  vertu  de  réprimer  les  ardeurs  de  Vénus.  11 
est  à propos  du  garnir  le  pied  de  paille  sèche  dans  les  fortes'  gelées.  Les  agnus 
eastus  étrangers  doivent  être  serrés  l'hiver  durs  l’orangerie. 

Autres  Arbrisseaux  de  Haies  et  Buissons. 

L'aubépine  ( alba  spina  J qu’on  appelle  autrement  épine  blanche , et  ancienne- 
ment aubvpiny  est  l’épine  aiguë , connue  de  tout  le  monde  par  les  fleurs  blanches 
et  odorantes  qu’elle  porte  au  commence  ment  de  inai  (floréal);  c’est  le  meilleur 
plant  qu’il  y ait  pour  bien  fermer  uu  champ,  parce  qialil  jette  beaucoup  de  bois 
et  d’épines*  qui  garnissent  sans  trop  s’étendre , comme  font  l’épine  noire  et  les 
ronces  , et  qu'il  dure  long-temps  : il  sert  aussi  de  sujet  pour  greffer  plusieurs  arbres 
à fniits  , cqnimo  néflier,  azerolicr,  épine-vinette  et  cornouiller  : il  attire  le.  ros- 
signol. On  trouve  des  pieds  qui  ont  la  fleur  double  : on  en  fait  des  haies  entières 
qui  sont  agréables  à la  vue,  et  très-sùrcs. 

» 
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CVpine  blanche , outre  Us  utilités  rapportées  ri-dessus , donne  encore  un  grand 
nombre  de  petits  grains  rouges  étant  mûr s,  aigrcUt*  et  bons  à manger  et  à confire 
après  les  premières  gelées:  ces  memes  grains  servent  l’hiver  à nourrir  les  grives  , 
les  merles,  et  même  les  coqs  d’Inde.  Les  vieilles  souches  d’épine  blanche  font 
foi,  quand  il  n’y  a point  d’autre*  bornes;  et  en  ce  cas  elles  servent  de  règle* 
pour  redresser  et  aligner  les  haies  où  elles  se  trouvent. 

I.es  épines  noires,  on  contraire,  ne  servent  à rien  qu’à  pulluler  et  infecter  le* 
environs  par  leurs  racines  qui  traînassent  et  jettent  beaucoup  en  peu  de  temps. 
Elles  rapportent  pourtant  une  espèce  de  prunelles  bâtardes,  dont  la  plupart  sont 
à peu  piès  comme  la  prune  de  s^int- Julien  ; les  autre*  sont  plus  grosses,  et  d’autres 
beaucoup  plus  petites  : ces  trois  sortes  de  prunelles  bâtarde*  ^ic  mûrissent  à l’arbre 
qu’aprùs  les  gelées  5 et  alors  quelques  personnes  les  mangent,  ou  en  font  une  espèce 
de  prune  ou  raisiné-  On  en  fait  aussi  une  boisson  , comme  on  le  dira  ailleurs  au 
sujet  des  prunelles.  Dans  quelques  pays , ils  épellent  les  plus  gros  de  ces  fruits 
des  crvqaes , et  l’arbre  qui  le»  porte  crvquier. 

Il  y a aussi  des  épines  jaunes  qui  sont  des  espèces  de  chardons  , dont  on  parlera 
ou  jardinage.  . • 

Le  noir- prun  , nerprun  ou  bourg  - épine  ( rhamnus  ) a le  tronc  gros  souvent 
comme  la  jambe  , le  bois  jaunâtre,  l’écorce  blanche  et  unie,  les  brandies  Lames 
de  cinq  coudées  , épineuses  et  droites  comme  l’cpine-vinclte  ; et  les  feuilles  longues  , 
olivâtres,  grasseltes  , molles  et  un  peu  ronges  : son  fruit  est  ronge  et  vient  en 
bourse  ; il  est  à noyau  et  gros  comme  le  genièvre  ; c’est  de  ses  grains  qu’on  fait 
I#  vert- de  vessie  et  la  graine  d* Avignon  , qui  sr#t*atix  enlumineurs  pour  faire 
le  j aune,  le  bleu  et  le  vert  , principalement  sur  les  cartes  à jouer.  Les  teinturiers 
se  servent  aussi  de  baies  de  nerprun.  Le  vert-de- vessie  , qui  se  garde  dans  des 
Messies  de  porc  ou  de  boeuf  sécliées  à la  cheminée,  sc  fait  de  ces  baies  bien 
'mûres,  détrempées  dans  de  l’eau  où  l’on  a dissous  l’alun;  et  si  on  les  détrempé 
dans  l’eau  simple  avant  leur  maturité  , il  s’en  fait  une  couleur  jaune  : on  en  fait 
encore  un  sirop  purgatif.  1 

Quoiqu’on  dise  communément  que  le  noir-prun  fournit  la  graine  d’Avignon  ; 
cependant  elle  vient  d’un  arbrisseau  tout  différent  , qui  est  le  lycium  et  le  pyxa - 
canth.t  des  anciens.  Il  est  commun  dans  les  ci-devant  Dauphiné,  Provence  et  Lan- 
guedoc : il  se  plaît  dans  des  lieux  âpres  et  pierreux^  ses  branches  sont  parsemées 
d’épines,  longues  de  deux  ou  trois  pieds;  son  écorce  est  noirâtre;  ses  feuilles 
petites,  épaisses,  semblables  ù celles  du  buis,  et  arrangées  comme  celles  dit 
myrte;  sa  graine,  tirant  d’un  vert  sur  le  jaune,  est  de  la  grosseur  d’un  grain 
de  froment  I d’un  goût  astringent  et  amer,  et  scs  racines  sont  jeunes  et  ligneuses. 
Quelques-uns  l’appellent  bi/is  pin  eux.  Il  y a plusieurs  sortes  de  rhamnus. 

Le  fusain  ou  fusier , en  latin  fusants  ou  envonitnzts , a la  ligure  du  grena- 
dier, la  feuille  de  mémo,  mais  un  peu  plus  large,  ^ le  bois  pâle  et  léger; 
il  commence  ù pousser  au  mois  de  septembre  (fructidor),  et  il  fleurit  en  avril 
( germinal  ) ; sa  Heur  approche  des  violettes  blanches  , mais  elle  est  d'une  odeur 
désagréable  et  mal  saine  ; son  fruit  , que  le  vulgaire  appelle  bonnets- de -prêtres» 
est  ronge  et  partage  en  quatre  : il  mûrit  en  septembre  (fructidor)  et  renferme 
sa  graine.  On  tient  qu'il  purge  par  hau^  et  par  bas  { qu’il  est  mortel  aux  bes- 
tiaux, surtout  aux  brebis  et  aux  chèvres,  à moins  qu’elles  ne  se  purgent;  que  la 
poudre  ou  décoction  de  ses  grains  , quand  on  s’en  lave  la  tête , rend  les  cheveux 
blonds , ètc  la  crasse  et  fait  mourir  l^s  poux  ^qu’étant  .appliqué  extérieurement  en 
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décoction,  il  guérit  U gratelle;  et  que  bouilli  avec  de  fort  vinaigre,  il  été  U 
gale  do®  chien®  et  des  chevaux. 

On  fait  des  lardoirea  de  fusain  pour  larder  les  grosses  viande®;  on  en  fait  aussi 
de®  fuseaux,  des  aiguilles  pour  faire  des  filets,  et  du  charbon  <|ui  sert  à dessiner 
ou  & fair|-  des  remarques  sur  des  livres  sans  les  gâter , parce  qu’il  s’efface  aisé- 
ment ; on  fait  ce  crayon  en  mettant  des  branches  du  fusain  dans  des  canons  de 
pistolets  rougis  au  feu. 

Le  pu/ne  y qui  est  au  nombre  des  neuf  espèces  de  mort  bois,  est  un  arbrisseau 
de  haie  qui  garnit  beaucoup  , parce  qu’il  donne  quantité  de  branches  souples  et 
minces  avec  beaucoup  de  petites  feuilles;  mais  il  n’çst  pas  de  défense,  à moins  qu’on 
ne  le  mêle  avec  de  l*épine  blanche.  11  porte  des  baies  noires  "qui  nu  sont  bonnes 
qu’l  faire  de  l’encre  : son  bois  est  pliant  et  sert  à faire  des  cages. 

Le  sureau  , sûr  ou  suirt  ( sambuci ^ ) est  trop  connu  pour  le  décrire.  Le  vinaigre 
où  l’on  a mis  infuser  des  fleurs  de  sureau  sèches,  est  agréable,  stomacal  et  sain: 
les  abeilles  aiment  beaucoup  ses  fleurs  ; les  enfans  font  des  sarbacannes  ou  cano- 
nières  des  branches  de  sureau,  dont  ils  ont  été  la  moelle  : on  en  fait  encore  des 
bâtons  aux  cage£  des  oiseaux,  on  en  ète  la  moelle  et  on  les  perce  de  petits  trous,  „ 
les  insectes  ou  milles  qui  s'attachent  aux  oiseaux  s’y  retirent,  et  en  les  secouant 
on  les*  détruit  : on  en  fait  aussi  des  échalns.  Pour  avoir  de  beaux  sureaux,  il  faut 
en  ôter  toutes  les  branches  menues,  chiffonnes  ou  superflues;  et  pour  qu’ils  se 
garnissent  du  pied  , après  les  avoir  plantés  jlc  boutures  fichées  en  terre  , à deux 
pieds  et  demi  l’une  de  l’autre,  on  ne  doit  laisser  aux  jets  montans  que  deux  ou 
trois  doigts  de  hauteur  pendait  les  trois  premières  années.  * 

Le  genêt  sauvage  ( spartum  ) jette  quantité  de  verges  qui  n’ont  point , ou  très- 
peu  de  feuilles  ; il  y en  a une  espèce  épineuse  : ces  verges  sont  bonnes  à lier  la  vigne  ^ 
à palisser  les  arbres  et  à faire  des  balais.  Il  donne  en  juin  ( prairial  ) une  fleur  sem- 
blable à celle  du  violicr  jaune  , qui  purge  beaucoup  , aussi-bien  que  sa  graine , qui 
ressemble  aux  lentilles  , et  quj  vient  dans  des  gousses.  Le  genêt  aime  les  collines 
et  les  bois;  on  no  le  trouve  guère  que  dans  les  jeunes  taillis,  parce  que  la  futaie 
l’étouffe  : on  en  fait  des  fagots  séparés  pour  chauffer  le  fouf , parce  que  le  genêt 
chauffe  bien  et  fait  bonne  cendre.  . 

Dans  les  lieux  où  il  est  commun,  on  va  dans  les  jeunes  taillis  aux  mois  de  juin  £ 
et  de  juillet  ( prairial  et  messidor  ) , couper  les  petites  branches  de  genét^vec  les 
gousses  et  le  grain  qui  y tiennent  ; on  les  met  sécher  au  soleil , puis  on  en  fait  des  bottes 
et  des  amas  qu’on  donne  à manger  l’hiver  anx  moutons  et  aux  autres  bestiaux  : chacun 
en  fait  sa  provision  l’été  pour  l’hiver. 

Le  genêt  sert  en^are  4 couvrir  des  étables  et  des  paillera , à brûler  et  à chauffer 
le  four , à faire  des  nattes  , de  petits  éclialats  ou  palissades.  Le  genêt  d’Espagne 
se  cultive  daqs  les  jardin. 

Le  jonc  n^trin  est  une  autre  espèce  de  genêt  épiueux  ; on  en  a parlé  ci-dessus , de 
même  que  du  cytise . 

La  genetle  ( gentrsta  ) , et  la  genestrn/e  , qu’on  appelle  autrement  le  genêt  des 
teinturiers  ( gau: Stella  ) , ne  diffèrent  du  genêt  ci-dessus  , qu’en  ce  qu’elles  ont  des 
feuilles  et  point  d’épines  Elles  donnent,  dès  le  mois  de  mai  (floréal),  des  fleurs 
jaunes  qui  sont  en  croissant  comme  les  gousses  de  pois  ; leurs  feuilles  ne  sont  jamais 
par  trois  comme  celles  du  genêt  , quand  il  en  porte , et  elles  sont  plus  minces  et  # 
plus  courtes  , ainsi  que  leurs  verges  , leurs  fleurs  et  leurs  gousses*  Elles  servent  à 
teindie  on  jaune.  Quand  on  vaut  eu  (^rdcr  pour  la  teinture,  il  faut  qu'elles  soient 
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bien  mAres  avant  de  les  cueillir,  parce  qu'antreenent  elles  #ne  se  conserveraient  pas  ; 
mais  pour  celles  qu'on  emploie  fraîchement , il  «'importe  qu'elles  le  soient  beau* 
coup.  La  genette  sert  aussi. aux  mêmes  usages  : les  anciens  faisaient  une  espace  do 
lin  avec  l'écorce  de  la  genestrole  ; on  fait  encore  comme  autrefois  , avec  des  genêts 
d’Afrique  et  de  Murcie  , des  cordes  de  navire  , qui  6ont  Oc  bon  usage  , laut  sur  mer 
que  sur  les  rivières. 

Le  redoul , rodoul  ou  rodou  ( rodulus  ) a dix  étamines  à sa  fleur  mate  , et  la  femelle 
est  baccifère  ; toutes  deux,  sqot  sans  pétales  ; ses  feuilles  sont  entières  , lisses  , trois 
ou  quatre  fois* plus  grandes  que  celles  du  myrte,  et  opposées  deux  A deux  le  long 
des  tiges;  ses  Jolies  ou  fruits  ressemblent  beaucoup  aux  mûres  des  «onces.  Lc*redoul 
est  un  poison  , et  même  un  des  plu$  singuliers;  son  fruit  , agréable  au  goAt  , cause 
l’épilepçie  aiguë  aux  personnes  qui  en  mangent  . et  lef  omiuit  en  peu  de  ttjntps 
au  1 0111  beau  ; et  les  animaux  qui  broutent  ses  jeunes  rejetons  , tombent  dans  le 
vertige  ; mais  s'ils  broutoienl  les  feuilles  anciennes  , ils  tomberoient  aussi  en  épilepii". 
Le  remède  dont  se  sor\ent  les  boucliers  en  pareil  cas  , est  d'arroser  ces  animaux 
avec  de  l'eau  fraîche.  . ^ 

On  appelle  quelquefois  cet  arbuste  herbe  aux  tanneurs , et  en  effet  ils  la  mettent 
sécher  et  la  font  moudre  sous  une  meule  jiosée  de  champ,  qui  tourne  autour  d’un 
pivot  vertical,  et  cette  poudre  est  un  tan  beaucoup  plus  fort  que  celui  de  l'écorce 
du  chêne  ; car  , quand  ils  veulent  hâter  la  préparation  des  cuirs  , ils  ue  fout  que 
mêler  le  tiers  ou  le  quart  de  celte  poudre,  avec  le  tan  ordinaire  , au  moyen  de  quoi 
le  cuir  est  plus  t&t  nourri , mais  il  vaut  beaucoup  moins  pour  l'utpgo. 

Le  redoul  sert  aussi  aux  teinturiers  pour  teindre  en  ooir  ; il  faut  U cueillir  bien 
niAr  lorsqu’on  ne  veut  pas  l’employer  promptement. 

Le  fouie  est  un  arbuste  fpii  croit  dans  les  campagnes,  sans  aucune  culture;  ses 
.feuilles  servent  pareillement  à la  teinture  noire.  On  les  cueille  dans  leur  parfaite 
maturité  , ainsi  que  celle  du  redoul  , quand  on  veut  les  conscrvçf.  t • 

Le  troène  ( ligustrum)  a le  bois  blanc  et  uni  , et  les  feuillet  semblables  A celles 
de  l’olivier  , mais  plus  larges  , j lus  tendres  et  plus  vertes  ; dn  en  fait  des  palissades  ; 
il  donne  entre  le  printemps  et  l’été  une  fleur  blanche  et  de  bonne  odetir , qui  se 
flétrit  dès  qu'elle  est  cueillie  ; ses  fruits',  qui  sont  une  grappe  pyramidale  de  grains 
.noirs,  qui  inArisseut  en  septembre  (fructidor)  , et  qui  sont  pleins  d'une  humeur  rou- 
geâtre , servent  aux  toinliiriera  et  aux  enlumineurs  d’estampes  , et  à faire  d’asses 
bonne  encre.  Dans  les  longs  hivers  , elle  sert  de  nourriture  aux  merles  et  aux  grives  ; 
bues  dans  du  vin  , elles  chassent  les  vents  ; et  la  décoction  de  la  plante  guérit  la 
gale  et  nettoie  la  peau.  Le  bnis.de  •trçcae  s'emploie  en  charbon  pour  la  poudre  à 
canon  ; cet  arbrisseau  entre  aussi  dans  les  jardins  , on  en  fait  des  boules  et  des  palis- 
sades. 11  se  multiplie  de  graine,  de  marcottes  et  de  plant  enraciné;  il  so  plaît  par- 
ticulièrement dans  les  terrains  pierreux  et  frais)  il  vient  facilement  jusque  sous  les 
grands  arbres  , et  fout  s'élever  jusqu'à  douze  pieds  de  haut  avec  quelque  culture, 

L’ églantier  ou  rosier  sauvage , est  un  arbrisseau  épineux  , qui  garnit  bien  une  haie 
par  *"s  piqwans.  11  produit  des  roses  esse/,  odorantes,  mais  timplrs  , qui  ne  durent 
, guère  , et  qui  tombent  au  moindre  vent  ; on  les  nomme  roses  de  berger , roses  de 
chien  ou.  églantines.  Le  bouton  qui  leur  succède,  et  qu'on  appelle  communément 
gratte-cu  , grossit  et  mûrit  connue  Jès  autres  fruits  ; on  les  ramasse  en  automne  , 
quand  il  est  bien  rouge  , et  on  l’emploie  dans  les  tisanes  apéritives  On  en  fait  aussi 
de  1#  cooservc  : pour  cela  on  l'ouvre  , on  en  6tl  le  duvet  et  la  graine , on  l’arrose 
de  vin  blanc  , on  le  laisse  attendrir  à la  cave , entre  deux  terrines  , puis  on  lç  pile 
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dans  un  mortier  de  marbçp;  après  quoi  on  passe  la  pulpe  par  un  tamis  , et  on  ld 
confit  avec  le  double  de  son  poids  de  sucre.  On  la  nomme  conserve  de  cynorrhodon  ; 
•elle  est  'bonne  pour  foire  uriner  , contre  la  pierte , la  gravelle  , le  cours  de  ventre  , 
le  crachement  de  sang  , et  pour  l’estomac. 

Quand  ou  veut*  faire  de  Peau  de  rose  pour  les  maladies  des  yeux  , il  vaut  mieux 
qu’elle  soit  faite  avec  des  roses  de  chien  , ou  même  avec  le  pédicule  des  roses  , 
c’est-à-dire  , avec  le  bouton  qui  reste  après  que  la  fleur  est  tombée.  Pour  faire  cette 
eau  , dn  pile  les  pédicules  de  roses  dans  un  mortier  , on  les  humecte  avec  une 
forte  décoction  d'autres  pédicules  de  roses  , puis  on  laisse  le  tout  tremper  pendant 
vingt-quatre  heures,  et  après  on  en  fait  distiller J’humidité  en  loPmanière  accou- 
tumée , comme  on  l’expliquera  au  chapitre  de  Veau- de-vie.  Cette  eau  est  plus  déter- 
sive  et  plus  astringent?  qi/b  l’eau  de  rose , dont  on  parlera  au  même  chapitre.  . 

Le  lierre  ( hadera)  sera  traité  parmi  les  simples;  on  dira  seulement  qu’il  coule 
du  grand  lierre  une  résine  , appelée  gomme  hédtlrcc  , qui  durcit  à mesure  qu'elle 
sort  ; elle  est^d’abord  semblable  à de  la  glu  , d’une  couleur  rouge,  et  d’une  odeur 
forte  , pénétrante  et  désagréable  ; eu  séchant  , elle  devient  friable  et  dhioe  couleur 
tannée  ; il  faut  la  choisir  sjcIic,  transparente  , d’une  odeur  balsamique  , et  prendre 
garde  qu’on  ne  lui  substitue  la  gomme  alouchi.  Elle  sert  pour  la  guérison  des  plaies  , 
et  pour  faire  tomber  le  poil.  On  sen  tire  d’Italie,  et  dos  ci-devant  Provence  et  Lan- 
guedoc : la  meilleure  vient  des  Indes. 

La  fougère  (Jilijc),  plante  des  bois  , qui  a beaucoup  de  sels  ; on  la  brûle  pour  en 
avoir  des  cendres  qui  entrent  dans  la  fabrique  du  verre.  Les  racines  de  cette  plante  , 
coupées  obliquement , présentent  la  figure  d’un  aigle  à deux  têtes.  On  fait  du  pain 
de  ces  memes  racines  , en  temps  de  famine. 

* La  fougère  multiplie  quelquefois  si  prodigieusement , Qu’elle  étouffe  les  jeunes  taillis. 

On  prétend  qu’un  des  moyens  de  détruire  cette  plante  , qui  ordinairement  repoussa 
toujours  de  ses  (nrines  , est  de  l’arracher  dans  le  mois  d'août  ( thermidor) , et  de  lea 
remettre  chacune  dans  les  trous  d’où  on  les  a tirées  , et  que  le  suc  quj^en  découle 
suffit  pour  faire  périr  les  racines. 

On  a essayé  avec  succès  de  les  scier  avec  des  faucilles,  de  les  brûler  ensuite, 
et  de  cautériser  les  tiges  avec  un  fer  chaud;  Cette  partie,  ainsi  détruite,  les  racines 
périssent;  et  comme  elles  sont  en  très- grande  quantité,  elles  deviennent  même  un 
excellent  engrais  pour  la  terre.  „ 


Manière  de*  tirer  le  sel  de  la  fougère  , dont  on  peut  faire  un 
cristal  assez  beau. 

4 ..  T ‘ . •. 

La  cendre  de  fougère  peut  être  substituée  à la  roquette  ou  kali.  La  fougère  doit 
être  coupée  verte  depuis  la  fin  de  mai  jusqu’à  L mi-juin  ( de  prairial  à messidor), 
parce  que  dans  ce  temps  elle  est  dans  sa  perfection",  et  donne  plus  de  sel  et  d’une 
meilleure  qualité  qu’en  tout  autre  temps.  Si  on  la  laissoit  sécher  d’elle-mème  sur 
pied  , elle  n’en  fournirait  que  très-peu  , et  il  seroit  de  mauvaise  qualité.  Après 
l’avoir  coupée  , comme  on  vient  de  le  dire , et  l’avoir  entassée  , elle  se  flétrit  et  se 
sèche  en  peu  de  temps  ; et  si  L’on  vient  à la  brûler  , elle  donne  des  cendres  dont 
on  pourra  extraira  un  sel , qui  , mêlé  avec  1#  tarse  bien  tamisé , ‘donne  un  cristal 
fort  beau  , et  plus  tendre  qu’à  l’ordinaire  ; car,  quoiqu’il  ait  assez  de  consistance, 
il  est  cependant  plus  flexible  que  ne  sont  ordinairement  les  cristaux.  On  est  parvenu 
à «p  fsire  des  fils  très-déliés^  cette  fritte  prend  âu  mieux  la  couleur  d’or,  pourvu 
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qu’on  n'y  mêle  point  do  sel  de  tartro  , et  môme  la  couleur  que  donne  ce  cristal  est 
plu»  éclatante  «que  celle  de  celui  qui  est  fuit  avec  le»  cendre»  de  l’Orient;  l’on  peut 
en  former  également  différons  vases. 

La  bruyère  ( erica  ) , si  commune  dans  les  lieur  secs  et  incultes  , croit  quelquefois 
k hauteur  d’homme  : elle  a une  quantité  de  branches  dont  on  fait  dos  balais  et  des 
brosses  ; et  produit  deux  fois  l’année  , au  printemps  et  en  automne , un  grand  nombre 
de  petites  Heurs  rougeâtres  que  les  abeilles  aiment  ; mais  le  miel  n’en  est  pas  si  bon* 
La  décoction  de  bruyère  est  diurétique  ; on  se  sert  de  l’huile  de  ses  fleurs  pour  les 
dartres  du  visage  , et  la  fomentation  de  ces  mêmes  Heurs  appaise  la  goutte.  C’esY  dans 
les  bruyères  qu’on,  trouve  les  coqs  sauvages  qui  en  portent  le  110m  ; oîi  les  prend  à 
la  passée  comme  les  bécasses.  • 

Au  cestc  , ou  ne  parlera  pas  davantage,  ni  des  rosiers  sauvages,  ni  du.  buisson 
ardent , qui  entroieut  autrefois  dans  les  jardins  , ni  de  la  bourdaine  , dont  on  fait  de 
la  poudre  k tirer,  ni  d’une  infinité  d’autres  arbrisseaux  et  arbastes  dont  les  haies*  et 
buissons  sont  garnis.  On  a marqué  tout  ce  qu’on  peut  tirer  de  bon  des  principaa*  ; 
les  autres  ne  servent  qu’à  faire'  des  bourrées,  à clorre  des  terres  , à chauffer  le  four 
ou  à faire  de  la  chaux. 

Il  y a encore  plusieurs  antre^  sortes  d’arbres  et  arbrisseaux,  commejustct , len^ 
tisque  , ciste  et  autres  , qu’on  renvoie  au  traité  du  jardinage  , parce  qu’ils  né  sont 
pas  communs  dans  les  champs.  Voyez  tome  U.  Part.  Ili.  Liv.  IV.  Chap.  II , article  5, 
les  arbres  d' ornement . 


CHAPITRE  VI.# 

• • ■ * • * •» 

Des  Haies , des  Chemins , Frocs , Fosstfs , Murs  et  autres  Clôtures  } 
Tour  d’ Echelle  , Confins  4 Rideaux  , Bornes  , et  c. 

Artic  le’  I.  Des  Haies. 


Lr.i  haies  sont  nécessaires  pour  clnrre  les  possessions  , pour  les  garantir  du  dégât 
des  bestiaux  , des  charrois,  des  passans  , etc.  pour  y tenir  enfermé  tout  ce  qu’on 
y met,  donner  de  l’abri  aux  plants,  etc.  Elles  servent  de  bornes  y et  contribuent 
toujours  à la  beauté  du  lieu  , surtout  quand  on  a soin  de  les  entretenir  et  de  les 
tondre  en  saison  ; elles  valent  des  murailles  entières  ; on  en  retire  toujours  quelque 
profit  dos  plants  sauvages  qui  y sont , ne  fftt-ce  que  par  le  fagotage  , et  autres  l’ojftfe 
que  fournit  la  tonte  ou  la  coupe  entière  des  haies  ; car  on  parle  ici  des  haies  v/eeflS 
et  non  des  mortes  ou  sèches , que  l’on  fait  de  fagots  liés  ensemblo  , ou  autres  bois 
secs,  et  appelés  des  échalicrs  ; il»  ne  sont  bons  qu’à  contenir  quelques  .bestiaux 
nu  plus  , et  ils  ne  rapportent  rien , quoiqu’ils  soient  d’un  grand  entretien  , puisqu’il 
futit  clorre  de  neuf  tous  les  ans.  C’est  pourquoi  on  ne  dôit  avoir  que  des  haies  vives, 
et  les  bien  entretenir  ; on  en  coupe  seulement  le  haut , .pour  clorre.  le  bas  , qui  se 
dégarhit  toujours  assez , à moins  qu’on  ne  tonde  la  haie  bien  bas,  et  qu’on  ne  la 
tresse  ou  qu’on  ne  la  regarnisse  de  menuisailles.  , 

Les  planta  (ordinaires  des  haies  vives  spnt  les  épines  blanches  , les  noires  , fts 
noisetiers  , merisiers,  prunelles  , pommiers  et  poirier»  afcuvagoe  , le  houx  , l’épine- 
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Tinette  | la  charmille  , le  marsaut , le  buis,  le  noir-prun,  le  fusain , le  sureau,  le 
puîné  et  les  autres  arbrisseaux  ou  arbustes , dont  ou  a parlé  dans  le  chapitre  precedent. 

Quand  oh  plante  des  haies,  on  peut  y mêler  de  tous  ces  arbrisseaux  , pour  1% 
diversité  ; on  eu  trouve  assez  dans  les  bois  , pour  n’avoir  pas  la  peine  d’en  élever 
de  graine.  Mais  quand  on  fait  des  haies  un  peu  épaisses;  par  exemple,  quand  c est 
pour  clorre  tout  le  contour  d’un  domaine  , il  est  bon  d’y  mêler  du  plant  de  haute 
tige,  comme  chênes,  frênes,  hêtres  , châtaigniers  et  ormes,  «pi’on  laisse  croître  en 
futaie  pour  servir  au  besoin. 

L’épine  blanche  est  le  plant  qu’on  y emploie  le  [dus  ; on  en  fait  des  haies  entières , 
comme  on  l’a  déjà  dit.  Pour  cel.i  ou  arrache  dans  les  bois  et  buissons  des  rejetons, 
d’uu  doigt  de  grosseur  , avec  beaucoup  de  chevelu  aux  racines  , qu’on  rafraîchît;  ou 
les  mot  dans  une  rigole,  à quatre  doigts  de  distance  l’un  de  l’autre;  et  après  les 
avoir  Initiés,  on  les  ravale  trois  doigts  au-dessus  de  terre  ; cela  se  fait  à la  fin  de 
l’automne.  On  les  laisse  croître  jusqu’à  deux  ans  , suis  y toucher  , ayant  soin  seule- 
ment d’en  l.tbowrer  le  pied  trois  ou  quatre  fois  par  an  ; ensuite  au  mois  de  mars 
(veolAse)  de  la  troisième  année  , on  les  tond  avec  un  petit  croissant,  ou  avec 
ciseaux  de  jardinier  , à deux  doigts  près  du  vieux  bois,  pour  que  le  pied  se  garnisse  ; 
tt  qunm^  l i Jinie  est  à la  hauteur  qu’on  souhaite  , gn  l*y  entretient  , en  la  tondant 
tous  les  ans  , aiin  qu’elle  soit  toujours  si  bien  garnie  du  bas  ,.  qu’une  poule  ait  de 
la  peine  à y passer.  Quand  ces  haies  bordçnt  quelque  rue,  jardin  ou  verger,  il  r.e 
suffît  pas  de  les  éléter  tous  les  ans  ou  tous  les  deux  nns;  on  peut  encore  les  tondre 
tous  les  ans  devant  et  derrière,  et  les  palisser.  Il  faut  clorre  les  haies  vives  des 
fossés,  de  haies  sèches  ou  de  «laies  , les  premières  années  , afin  que  les  bestiaux 
ne  l’endommagent  point  , et  veiller  aux  chenilles  dans  les  années  pluvieuses. 

La  haie  d’épines  blandties  , surtout  quand  elle  est  double  ou  entrelacée  en  lozange, 
fait  un  bel  effet  lorsqu’elle  est  jeune  , et  une  des  plus  fortes  défenses  quand  elle  a 
quelques  années.  • • 

On  tond  les  haies  par  dedans  et  par-dessqs  , et  non  en  dehors  ; elles  en  sont  d’une 
meilleure  défense. 

Comme  les  épines  blanches  jettent  beaucoup  , quand  elles  ont  une  fois  leur  tronc 
formé  , il  vaut  mieux  les  tenir  basses  de  tiges , que  trop  hautes  , parce  qu’elles  se 
dégarnissent'  chi  pied. 

Les  haies  des  plants  mêlés  se  font  de  la  même  manière  ; on  peut  y mettre  quelques 
pommiers  et  autres  arbres  fruitiers  , pour  y avoir  de  la  fleur  et  du  fruit.  On  y trouve 
même  souvent  des  sauvageons,  qu’il  est  essentiel  de  greffer  de  bons  fruits;  il  faut, 
y planter  partout  , d’autant  que  le  plant  , soit  fruitier  ou  stérile  , se  plaît  à avoir 
le.  pied  frais. 

yp-  Lit  de  même  des  haies  entières  de  houx,  qui  sont  toujours  vertes,  luisantes 
tt  fortes  , surtout  lorsqu’on  les  tond. 

On  Appelle  haùs-à-piai  , les  simples  haies  qui  ne  sont  point  accompagnées  ou 
relevées  de  fossés.  Les  haies  plantées  çn  douve  , sont  celles  dqnt  le  plant  a été 
posé  sur  lo  coté  ou  horizontalement , dans  chacun  de  a deux  talus  de  la  levée  dit 
fossé;  ce  qui  se  fait  afin  que  la  racine  du  plant  ait  de  quoi  s’étendre,  et  qu’elle 
puisse  soutenir  les  terres  de  la  digue.  On  fève  les.  terres  du  fossé  à l.i  bêche.  QùAnd 
on  fait  faire  cps  sortes  d’ouvrages  à la  toise  ou  à marché  fait,  on.  doit  convenir 
ceux  qui  les  entreprennent,  qu’ils  feront  tenus  de. réparer  ju  bout  de  l’an, 
les  bnthtr»  et  les  éboulemefts  que  les  pluies,  la  gelée  et  la  sécheresse  auront  pu 
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y e»u'rr  dans  la  première  année,  aCn  de  les  forcer  à bien  fairo,  pour  ne  pa» 
recommencer  leur  ouvrage.  9 # 

La  haie  vive  emporte  au  moins  deux  pieds  et  demi  d’égoôt-;  c'est-à-dire,  que 
quand  aile  n’est  pas  commune  , celui  à qui  elle  appartient  par  titre  oh  possession  , 
a deux  pieds  et  demi  de  terrain  au  moins,  au-delà  de  la  haie*du  côté  du  voisin  , 
à prendre  du  milieu  de  la  haie.  Lorsqu’il  n’y  a ni  bornes , ni  arbres  de  futaie  , 
pour  redresser  une  haie  sur  son  aligneinent^originaire  , ce  Sont  les  anciennes 
souches  d’épine  blanche,  et  jamais  celles  d’épine  noire,  qui,  comme  on  l'a  déjà 
dit,  servent  de  renseignement  pour  prendre  et  continuer  l’alignement.  “%* 

Voyez  ce  cpi’on  dira  sur  les  mots  de  clôtures  , confins , arbres  et  rideaux. 

Quand  on%a,  sur  les  extrémités  de  son  héritage^  des  haies  garnies,  «paisses 
et  amples  on  les  coupe  rez  terre  , comme  les  taillis , tous  les  huit  ou  dix 
ans,  plus  ou  moins,  suivant  la  fertilité  du  fonds,  ou  bien  on  ne  conpe  à la  fois 
que  la  moitié  de  l’épaisseur  de  la  haie,  afin  que  la  moitié  restante  fournisse,  en 
attendant , de  la  clôture  et  de  l’abri , et  qu’on  ait  toujours  du  Bois  de  réserve» 
On  y 1. lisse  aussi  les  baliveaux  et  arbres  anciens  ou  jeunes  , qui  sc  trouvent  du 
belle  tige  et  de  bonne  qualité  , pour  s’en  servir,  lorsqu’ils  ont  acquis  leur  grosseur. 

En  abattant  les  baie#  il  faut  encore  conserver  les  plants  qui  sont  de  nattfre 
A porter  fruits*,  tels  que  pruneliers,  merisiers,  néfliers,  épines-vinettes,  et  sur- 
tout lus  pommiers  et  -poiriers  sauvages-,  comme  ils  sont'  très-vigoureux , et  qu’ila 
chargent  beaucoup , on  les  greffe  de  bons  fruits  à haute  tige  \ et  s’ils  Sont  le 
long  des  chemins, -on  y ente  des  fruits  amers  ou  autres,  qui  en  dégoùteut  Ica 
passant.  - * • * • ' • r V 

Article  II.  Des  Chemins, 

» -v  * 

Il  seroit  à souhaiter  que  l’on  plantât , nous  disons  qu’on  forçât  de  pl  inter 

des  allées  d’arbres  , soit  fruitiers  ou  autres , sur  tous  les  grands  chemins , comme 
on  fait  en  quelques  pays  ; les  routes  en  seroient  plus  belles,  les  chemins  moins 
défaits,  les  terres  même  moins  exposées;  on  emploiroit  très  - utilement  un  ter- 
rain souvent  perdu  , et  on  auroit  toujours,  du  moins  à la  longue,  de  beaux  plants 
dans  la  France,  où  l’on  ne  snuroit  avoir,  ni  trop  de  bois,  ni  trop  de  fruits. 

Ces  chemins  bordés  d’arbres  et  de  fossés  , les  particuliers  riverains  ne  sauroient 
les  resserrer.  Leur  largeur  ordinaire  est  arbitrée,  suivant  la  nécessité,  afin  que 
deux  charrettes  y puissent  passer  facilement. 

La  coynoissance  de  la  largeur  que  doivent  avoir  les  difTérens  chemins , selon  leurs 
usages  , est  nécessaire  au  cultivateur  et  au  propriétaire  , dans  le  cas  où  ils  vou- 
droient  les  order  de  plants  d’arbres  , ou  ne  pas  laisser  empiéter  sur  leurs  terres, 
et  pour  laisser  à la  voie  publiée  ce  qui  lui  convient. 

Il  y a trois  sortes  de  chemins  publics  : les  grands  chemins , les  chemins  de 
traverse  et  les  viq^naux,  Les  grands  chemins  sont  ceux  qui  vont  de  ville  en  ville , 
et  qui  facilitent  tous  les  transports:  il  doit  y avoir  l’espace  de  vingt-quatre  pic^ÿ, 
le  long  des  rivières  navigables , du  côté  du  trait  des  chevaux  , et  dix  pieds  de 
L’autre  côté.  Les  chemins  Je  traverse  vont  d’un  endroit  dans  un  autre  , détourné 
des  grandes  rontes  ; et  les  chemins  vicinaux  sont  ceux  qui  vont  dans  le  voisinage 
des  grands  chemins  , de  commune  en  commune. 

Les  sentiers  ou  sentes,  qui  servent  pojjyr  passer  à cheval,  doivent  être  de  Quatre* 
pieds,  et  les  pieds-sentes,  de  deux  pieds  et  demi;  mais  comme  ils  ne  sont  souvent 
que  des  passages  de  commodités,  ou  des  entreprises  du  public  * et  qu’il  n'y  a nulle 
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servitude  sans  titres , on  s’en  défend  lo  plus  que  l’on  peut.  Il  faut  pourtant  prendre 
garde  que  ce  ne  soit  n entablement  une  voie  pub^qti^  ce  qui  se  détermine  ordi- 
nairement par  la  longue  possession,  par  l’inspection  du  lieu,  et  par  l'utilité  de 
U voie.  Mais  les  sentiers  et  les  cliemins  particuliers , tels  que  sont  ceuiPbni*  ne 
servent  qu'à  la  culture  des  terres,  au  passage  des  troupeaux,  etc.  sont  plutôt 
des  servitudes  de  nécessité  ou  de  bienséance  publique;  ils  font  partie  des  héritages 
à travers  desquels  ils  passent;  et  #n  les  arpentant,  on  mesure  de  chaque  côté 
jusqu’au  milieu  du  chemin  ou  contre-voie  : ce  qui  s’observe  aussi  à l’égard  dea 
cflfcmins  vicinaux,  pour  ce  qui  est  Jiori  du  corps  des  communes  ; car  les  places  «t 
les  rues  d’une  commune  leur  appartiennent;  et  en  arpentant  chaque  héritage  qui  y 
borne  ,*on  ne  mesure  que  jusqu’aux  deux  pieds  et  demi  d’égoût , que  çhaque  mur, 
haie  ou  fossé,  a le  long  du  froc  public  qui  le  borde.  Tel  est  au  moins  l’usage  de 
la  plupart  des*  pays. 

Les*deux  extrémités  qui  terminent  un  chemin,  servent  de  règle  pour  juger  de 
son  usage  , et  île  la  largeur  qu’il  doit  avoir.  Par  exemple , s’il  a vingt-quatre  à 
trente  pieds  dé  large,  à chacun  de  ses  deux  bouts,  on  juge  que  c’est  un  grand 
chemin  ou  de  traverse  , selon  la  largeur  des  autres  chemins  : s’il  est  plus  étroit 
daiîs  le  milieu  qu’il  ne  l’est  aux  deux  bouts,  c’est  une  marque  qu’on  l’a  rétréci 
par  usurpation  ; et  il  faut  . le  rétablir  toilt  de  son  long  dans  sa  juste  largeur , 
suivant  celle  de  ses  deux  extrémités,  en  reprenant  sur  les  terres  voisines  ce  qui  # 
manque  à 6a  largeur , sans  que  les  propriétaires  de  ces  terres  voisines  puissent  en 
prétendre  d’indemnité  ni  de  recours,  parce  qu’ils  ont  dA  , ou  ne  pas  resserrer 
la  voie  , ou  prévoir  qu’elle  devoit  être  rétablie  aux  dépens  des  terres  voisines. 
Souvent  même  on  les  élargit  au-delà  de  leur  portéte  ordinaire,  aux  dépens  des 
fonds  qui  y aboutissent , quand  ce  sont  des  passages  dangereux  pour  le  public  , 
comme  sont  les  bois,  les  «orges  et  les  fondrières. 

Quand  les  chemins  sont  pavés  , il  y a ordinairement  de  chaque  côté  du  pavé  , 
un  chemin  de  terre  , de  la  même  largeur  que  ce  qui  est  pavé , en  sorte  que  tout 
lo  chemin  a trois  fois  la  largeur  de  la  chaussée  pavée.  Dans  les  grandes  routes, 
allant  de  Paris  dans  les  départemens , on  doit  entretenir  avec  soin  des  fossés  do 
quatre  pieds  de  largeur  sur  deux  pieds  de  profondeur , à l’extrémité  des  chemins 
dé  terre  qui  accompagnent  le  pavé  ; et  lorsqu’il  n’y  a point  de  chemins  de  terre 
déterminés,  on  doit  faire  les  fossés  à dix-huit  pieds  de  distance  de  chaque  côté 
du  pavé,  dans  les  grandes  routes,  et  à douze  pieds  dans  les  routes  moins  consi- 
dérables, et  cela,  tant  pour  l’écoulement  des  eaux,  quo  pour  conserver  1$$  che- 
mins et  les  héritages  voisins.  Les  riverains  sont  souvent  obligés  d’eutretenir  eux- 
mêines  ces  fossés  , et  ils  ne  peuvent  planter  sur  leurs  héritages  qu’à  trois  pieds 
de  distance  de  ces  fossés  : on  les  oblige  même  à •ire,  à travers  leurs  héritages, 
tous  les  dtgorgemens  nécessaires  pour  recevoir  les  ordures  des  chsmins  et  fossés, 
sans  pouvoir  aucunement  les  étrécir,  combler,  ni  embarrasser , sans  pouvoir 
faire  aucuns  trous  ou  fouilles , ni  en  tirer  sable  , terre , ni  autres  matériaux.  • 

L’entretien  des  chemins  publics  est  aux  frais  du  gouvernement.  Les  vicinaux, 
les  chemins  de  traverse  et  les  petits  sentier*  publics,  doivent  être  fournis  et  entre- 
tenus dans  toute  leur  largeur,  par  les  voisins,  quand  même  cette  largeur  seroit 
plus  grande  que  celle  qui  est  fixée  «par  la  coutume  ou  par  l’usage  du  lieu.  C’est 
aux  propriétaires  et  aux  usufruitiers  des  ferres  qui  y sont  contiguës  , et  non  pas 
aux  fermiers,  à contribuer  à l’entretien  et  aux  réparations  importantes  des  che- 
mins; «t  quand  ils  sont  si  mauvais,  qu’on  n’y  peut  pas  passes,  les  propriétaires 
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des  terres  qui  y aboutisseut , doivent  fournir  le  passage  sur  leurs  biens,  quoi- 
qu’ils se  mesurant  presque  par  tout  jusqu’au  milieu  .des  chemins , lorsqu'on  les 
arpente,  à moins  que  les  contrats  ne  portent  autrement. 

Aussi  les  arbres  niantes  le  long  des  chemins  publics,  et  le  droit  d’y  en  planter, 
appartiennent-ils  aux  propriétaires  des  héritages  voisins.  Ce  sont  en  effet  les  raisins 
qui  supportent  toute  l’incommodité  du  chemin  , qui  sont  obligés  de  le  fournir  et 
de  l’entretenir , et  qui  sont  présumés  avoir  planté  les  ambres  et  les  baies. 

Chaque  commune  entretient  les  chemins , puits,  roarc*s , et  autres  lieux  qui  sont* 
à elle;  et  cela  se  fait,  par  contribution  de  tous  les  habitans , chacun  à proportion 
de  l’émolument.  * v '• 

A l’égard  des  chemins  particuliers,  tels  que  sont  ceux  établis  pour  faire  valoir 
les  terres,  le  propriétaire  du  fonds  voisin  n’est  pas  ^blig4  de  les  entretenir;  il 
suffit  qu’il  laisse  passer  les  particuliers  par  cette  voie  privée  en  quciqu’état  qu’elle 
^it;  c’est  à ceux  qui  s’en  servent  à la  réparer.  . f 

Pour  se  garantir  du  dégât  que  le  vdisinage  des  chemins  cause  aux  terres  qui 
les  bordent,  il  faut  laisser  aux  chemins  leur  largeur  nécessaire,  et  se  clorre  le- 
jlong  d’iceux  par  un  fossé  profond  , étroit  et  double  , afin  qu’on  ne  puisse  pas  le 
franchir  à cheval , et  ne  point  épargner  quelques  journées  par  an  , pour  entretenir 
le  chemin  ; car  il  ne  devient  souvent  impraticable , que  parce  qu’on  a.  négligé  do 
remplir  un  trou,  ou  de  faire  une  saignée  pour  l’écoulement  des  eaux.  Les  fermier» 
doivent  être  Aiargcs  par  leurs  baux  de  ces  petit»  entretiens,  qui  leur  sont  plus 
utiles  qu’aux  propriétaires  mêmes. 

Quoique  chacun  soit  maître  de  son  bien,  cependant,  si  un  cultivateur  n’a  point 
d’autre  passage  que  par-dessus  la  terre  d'un  autre  pour  aller  faire  ses  récoltes  ; 
ou  même  si  le  chemin  pour  Jes  faire  valoir  est  trop  incommode  et  trop  éloigné, 
on  ne  peut  lui  refuser  ce  passage  par  l’endroit  le  moins  nuisible , en  remboursant 
le  dommage  qu’il  peut  causer;  et  on  peut  toujours  demander  ce  dédommagement, 
car  la  possession  ne  donne  aucun  droit  de  servitude  ; ce  n'est  qu'une  tolérance 
qu’exige  le  bien  public,  qui  s’intéresse  à la  culture  et  à l’abondanoe  des  terres. 

Le»nouveau  code  rural  attribue  aux  juges  de  district  la  police  de  conservatjpn 
pour  les  grandes  routes,  inflige  des  peines  contre  ceux  qui  en  couperaient  ou 
déterreraient  les  arbres.  Il  charge  les  administrations  de  surveiller  l’entretien  et 
construction  des  chemins  ; il  laisse  à U charge  et  à l'entretien  des  communes  les 
chemins  nécessaires  à chacune  : il  attribue  au  département  la  connoissance  d?s  répa- 
rations d’un  mauvais  chemin  ; il  rend  responsables  de  tous  les  dommages  que  les 
eaux  pourraient  causer  aux  chemins , par  la  trop  grande  élévation  du  déversoirc, 
les  propriétaires  ou  fermiers  des  moulins  et  urfhes  construits  et  à construire. 

Le  même  code  décrète  la  manière  dont  se  pourvoiront  les  particuliers  pour  les 
indemnités  à eux  dues  à raison  des  terrains  pris  ou  fouillés  pour  les  chemins 
publics  :*  il  inflig»  aussi  des  peines  contre  ceux  qni  les  auront  dégradés  et  dété- 
riorés , ou  qni  auront  usurpés  sur  leur  largeur,  ainsi  que  contre  ceux  qui,  sans 
leur  autorisation  légale  , enlèveraient  des  gazons  , terre»  ou  pierres  de  çea 
chemins  , et  c.  . 


Article  III.  Des  Frocs,  Foriers'et  Friches. 

Les  frocs  sont  les  places . carrefours , rues  et  autres  licui  incultes , communs 
et  public*  à toute  une  commune.  On  les  appelle  aussi  en  dilïércns  pays,  frous  ) 
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f rôtis , et  fléganU  , (froccus );  et  flots  en  particulier , les  inare j,  rivières,  étang» 
publies  et  autres  amas  d’eau  communs  à tout  le  lieu.  v 

Les  forières , fudiiuat  ( pabulum  ) , sont  les  bordures  d’herbes  qui  se  trouvent 
le  long  des  haies  , des  buisson»  , des  rues  et  des  chemins.  On  ^ conduit  à la  pâture 
les  vaches  ou  moutons. 

Les  friches  sont  proprement  le»  terres  qu’on  a cessé  de  cultiver,  pendant  trois 
ans.:  les  bestiaux  du  c^ninun  ont  droit  et  coutume  de  les  pâturer.  On  les  appelle 
en  <] uriques  endroits,  friez , riets  , on  riez.  Les  savarts  sont  des  terres  sablon- 
neuses ; et  les  larris , de»  côteaux  ou  autres  terrains  ingrats  et  bruts,  qu’on  connoit 
mieux  aujourd’hui  sous  le  nom  de  landes  , quand  l’étendue  en  est  uu  peu  consi- 
dérable. Les  gudrets  sont  les  jachères  et  les  terres  qu’on  façonne  en  mars  ( ventôse  ) j 
^rervccta  , ou  vere  aeta.  ^ 

«•Article  IV.  Des  Murs.  V 


Les  murs  que  l'on  fait  à la  campagne  pour  se  clorre  , doivent  être  bien  entre- 
tenus , pour  qu’ils’  ne  dépérissent  point.  11  faut  le»  garnir  d’espaliers  par  tout  où 
l’on  peut  en  mettre  , afin  que  tout  soit  à profit  ; et  pour  qbe  le  bétail  u’y  atteigne 
pas  , dans  les  endroits  où  ils  sont  exposés  , on  fait  une  barrière  de  pieux  ou  de 
perches,  garnies  de  claies,  à deux  ou  trois  pieds  en-deçà  des  espaliers. 

Tout  mur  de  clèturc'est  répflté  mitoyen,  soit  aux  champs-,  soit  à la  ville,  à 
moins  qu’on  ne  justifie^  le  contraire  par  écrit  ou  par  la  construction  du  mur 
même , comme  s’il  y a des  fenêtres  , des  corbeaux  , des  armoires  .accompagnés 
de  pierres  de  taille  qui  traversent  tout  le  unir  : en  ce  cas , le  mur  est  présumé 
appartenir  à celui  du  côté  duquel  sont  les  fenêtre^  corbeaux  et  armoires  ; et  s’il  ' • 

y en  aVbit  des  deux  côté. , il  seroit  répnté  mitoyen.  •«  ■ * - 

• 4 

. e s ' • • • * -» 

Ar  ticlç  V.  Des  Clôtures , Mares  et  Puits  communs , Fossés , et  c. 

, ' A 

‘Dans  les  villes,  chacun  peut  obliger  son  voisin  à s’entrcclorre  à frais  communs, 
de  murs  de  «neuf  pieds  de  hauteur  pour  le  moins  entre  le  rez-de-chaussée  et  le 
chaperon  du  mur,  sans  que  le  voisin  on  soit  quitte  pour  abandohner  le  mur 
mitoyen,  et  le  terrain  que  ce  mur  occupe  avec  son  égofit. 

A la  campagne»  on  se  clôt  de  murs,  de^  haies  et  de  fossés.  . 

i°.  Hors  des  villes,  se  clôt  qui  veut  : en  sorte  qu’à  la  campagne,  6i  l’un  des 
voisins  veut  se  clorre^  soit  de  raftrs  ou  de  hties  , il  faut  qu’il  le  fasæ  à ses  dépens 
et  sur  son  fonds  aligné  à la  propriété  du  voisin , et  il  ne  peut  pas  le  forcer  d'y 
contribuer.  La  chose  est  différente  quand  c’est  un  ancien  mur  de  clôture  mitoyen  % 
à réparer  : on  peut  bien  demander  au  voisin  qn’il  ait  à contribuer  à l’entretien 
et  à la  réparation  de  ce  mur,  * suivant  l’ancienne  hauteur;  mais  il  est  toujours  le' 
maître  de  s’en  dispenser  , en  abandonnant  le  droit»  de  mur  et  la  terre  sur  laquelle 
il  est  assis,  en  sorte  que  celui  qui  fait  seul  rebâtir  ou  réparer  le.  mur,  se^  me* 
au  même  Heu,  et  gagne  ainsi  le  fonds  du  mur  que  l’autre  est  obligé  de  quitter 
pour  le  tout  : et  en  cas  deux  cas  , c’est-à-dire , soit  qu’on  ait  rétabli  l’ancien 
mur,  ou  qu’on  en  ait  fait  un  nouveau,  le  voisin  qui  l’a  fait  à ses  frais,  peut  obliger 
l’autre  qu’il  aura  fait  appeler  pour  contribuer,  à lui* donner  acte  que  le  mur  sera 
toujours  à lui  : alors  celui  qui  aura  renoncé  au  droit  de  mur,  ne  pourra  s’en 
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servir  en  aucune  manière , non  pas  même  y attacher  ses  arbres.  Il  en  est  de  même 
des  clôtures  des  haies  vires. 

a°.  Les  puits , marcs  et  autres  choses  communes  au  public  d’un  certain  lien  9 
doivent  être  curés,  entretenus  et  réparés  aux  dépens  des  habitans  actuels  du  lieu, 
par  contribution  entr’eux  ; et  chacun  des  habitans,  ou  même  des  propriétaires  du 
lien , a l’action  pour  j contraindre  les  autres  habitans. 

Dans  les  communes  éloignées  des  rivières  t il  arrive  souvent  des  querelles  pour 
les  mares  , que  des  particuliers  veulent  clorre  pour  en  empêcher  l’usage  public  f 
parce  qu’ils  s’en  prétendent  propriétaires.  En  ce  cas,  comme  la  commune  a rarement 
des  titres  , une  longue  souffrance , un  us.ige  commun  et  une  possession  immémo- 
riale suffisent  pour  faire  présumer  le  titre  en  faveur  de  la  communauté  des  habi- 
tans, surtout  lorsque  la  situation  du  lieu  ou  la  nécessité  favorise  cette  présomp- 
tion ; car  il  n’est  pas  vraisemblable  que  des  propriétaires  eussent  souffert  une  pos- 
session si  publiqqe  et  si  continuelle  , avec  le  droit  de  l’empêcher. 

3°.  Un  fossé  est  présumé  appartenir  à celui  du  côté  duquel  on  a jeté  la  terre 
ôtée  du  fossé.  Celui  qui  a fait  un  fossé,  n’a  pu  creuser  ni  prendre  de  la  terre  que 
*ur  son  propre  Tonds  ; car  le  voisin  ne  lui  auroit  pas  permis  d’en  user  autrement  ; 
il  n’a  pu  ausai  jeter  1a  terre  qu’il  a tirée  du  fossé,  que  sur  son  propre  fonda-,  ainsi 
le  fossé  fait  nécessairement  partie  de  son  héritage. 

Si  le  jet  est  des  deux  côtés , ou  s’il  paroit  une  jatte  ou  fasse  ancienne  de  chaque 
côté  d’un  fessé,  relevée  en  digue  avec  plant  ou  sans  plant,  le  fossé  son  plant 
•ont  communs. 

Si  le  fossé  n’est  qu’à  un  seul  , celui  qui  le  fait  doit  laisser , et  on  présume 
qu’il  a effectivement  laissé  au-delà  de  la  trace  de  son  fossé,  un  espace  nécessaire 
pour  le  faire  tel;  et  cet  espace  est  censé  lui  appartenir,  parce  qu’il  n’a  pu  faire 

10  fossé  que  sur  son  fonds  *}  c’est  pourquoi  , s’il  vient  quelque  bois  ou  épine 
dans  le  terrain  qu’il  aura  laissé , lorsqu’il  fera  couper  ce  qu’il  y aura  sur  son 
jet , il  pourra  aussi  abattre  tout  ce  qui  est  dans  le  fossé  et  au  delà  , avec  une 
serpe  bueberesse  seulement  , étant  debout  dans  le  fossé  , sans  pouaroir  & coucher 
le  long  du  bord  extérieur;  ce  qu’on  appelle  bûcher  â volée  de  la  serpe . 

4W.  Quant  hux  haies  , s’il  y a un  fossé  au-delà  de  la  baie  ( soit  vive  , soit  sèche  ) f 

11  appartient  à celui  du  côté  duquel  elle  est  en  deçà  du  fossé,  ^>arce  que  c’est  celui 
qui  veut  interdire  l’entrée  de  /on  fonds,  qui  l’environne  et  l’enferme  de  fossés  , et 
on  ne  peut  prendre  et  jeter  aa  terre , ni  nourrir  le  plant  , que  sur  le  fonds  qui 
est  à soi.  ^ 

S’il  n’y  a point  de  fossé , mais  une  simple  haie,  qu’on  appelle  haie-à  pied , la 
propriété  en  doit  être  attribuée  à celui  des  deux  voisins  dont  le  fonds  a pli. s besoin 
de  clôture  , parce  qu’il  est  à présumer  que  c’est  lui  qui  s’est  clos  à ses  dépens  et 
•ur  sou  fonds.  Par  exemple  t lorsqu’il  y a une  haie  entre  un  pré  et  une  terre  labou- 
rable , ou  entre  une  vigne  et  des  bruyères  , la  présomption  est  que  la  h lie  appar- 
tient au  propriétaire  du  pré  ou  de  la  vigne  , parce  qu’on  laisse  ordinairement  les 
terres  labourables  sans  clôture , et  encore  plus  leè  bruyères  ; au  lieu  qu‘on  laisse 
rarement  les  vignes  et  les  prés  à l’abindon.  Ainsi  , quand  une  haie  vive  , un 
buisson , un  morceau  de  terre  ou  une  borne  se  trouvent  entre  uif  pré  et  une  terre 
à labour  , ou  entre  une  vigne  et  un  bois , la  haie  , le  buisson  , le  morceau  de 
terre  et  la  borne  sont  réputés  être  du  pré  et  non  de  la  terre  à labour , ou  de  la 
vigne  et  non  du  bois.  Quand  les  héritages  tles^eux  voisins  ont  également  besoin  de 
clôture , s’il  n’y  a titre  ou  preuve  d’ailleurs  , les  clôtures  sont  censées  oommunes. 
Tome  I.  Gg  g g g 
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5*.  Quoique  personne  ne  puisse  être  forcé  à se  clorre  hors  des  villes  , cependant 
chacun  a intérêt  de  le  faire,  du  moins  par  de  bonnes  haies  vives.  Car,  i°.  celui 
qui  n'entretient  point  ses  clôtures  dans  les  vill.iges  , est  exposé  à un  dcgàt  impuni  , 
pan  e que  c'est  sa  faute  ; il  paye  , au  contraire  , tout  le  dommage  «pie  le  défaut 
de  clôture  de  sa  part  peut  causer  aux  voisins  r 2°.  les  terres  même  qui  sont  aux  issues 
des  villages,  ne  sont  point  dèfensables  si  elles  ne  sont  bçuchdes  ; 3°.  les  terres 
closes  ont  plus  d’ablri  contre  les  vents  et  les  gelées;  elle  a ne  sont  pas  exposées  à la 
vaine  pâture  ; et  la  perte  du  terrain  qu’occupent  les  haies,  est  plus  que  récom- 
pensée'par  le  bois  et  les  plants  que  les  haies  donnent,  quand  on  les  tient  en.bon 
état , et  qu’on  les  garnit  d’arbres  fruitiers. 

Les  clôtures  donnent  la  facilité  de  faire  paître  les  bestiaux  en  liberté  après  la 
récolte  des  foins  , sms  être  obligé  de  les  garder;  mais  U clôture  de  la  pièce  de 
terre  la  plus  voisine  ^îc  la  maison  , est  la  seule  qu’on  cons  ille  ; les  clôtures  en 
général  n’étant  convenables  que  dans  les  pâturages  , de  quelqu’espèce  qu’elles  soient  , 
elles  feroient  perdre  trop  dek  terrain.  Les  haies  vives  seroient  nuisibles  aux  grains 
par  leur  ombre  et  leurs  racines  qui  s’étendent  au  loin  i elles  sont  aussi  la  retraite 
des  oiseaux  et  de  toutes  sortes  d’insectes. 

Au  reste  , comme  les  haies  vives  ne  sont  point  au  fermier,  il  ne  lui  est  pas 
permis  de  les  dégrader  : il  peut  seulement  en. couper  dans  les  saisons  et  enupea 
Ordinaires,  pour  se  fai  rodes  clôtures;  c’est  ce  qu’ils  appellent  couper  le  haut  pour 
clorre  le  bas,  afin  do  contenir  leurs  volailles  et  leurs  bestiaux.  Les  haies  sèches  , 
qui  ne  sont  point  sur  souches  , appartiennent  aux  fermiers.  Il  est  de  l’intérêt  du 
propriétaire  de  n’avoir  sur  son  bien  que  de  bonnes  haies  vives.  • 

Article  VI.  Du  Tour  de  V Echelle. 

Autrefois  quand  on  bâtissoit , il  fallolt  laisser  trois  pieds  entre  le  voisin  et  soi  ; 
il  en  éfoit  de  même  pour  les  murs  de  clôture  : mais  actuellement , quand  on  veut 
bâtir  ou  se  clofre  , on  avertit  le  voisin  et  on  prend  ensemble  les  alignemens  néces- 
saires pour  la  division  des  deux  propriétés.  Si  le  voisin  consent  à être  mitoyen  , 
alors,  selon  l’épaisseur  du  mur  , on  en  met  moitié  sur  sa  trrre  , et  moitié  sur  l’autre  : 
f’il  ne  consent  pas  la  mitoyenneté,  on  aligne  le  mur  à sa  propriété  sans  rien, 
laisser  au-delà  : si  c’est  un  bâtiment  , lorsqu’on  & bâti  en  reutrant  sur  soi , ou 
peut  laisser  les  égoûts  des  toits , sinon  il  faut  4es  rentrer. 

Dans  toutes  les  réparations  et  rééducations  , on  observe  que  si  on  ne  peut  réparer 
ou  réédi/îer  sans  passer  sur  l’iiéritage  du  voisin  , ni  même  sans  y faire  quelque 
dommage  , il  est  tenu  de  le  souffrir , à la  charge  qu’on  remettra  les  choses  en  bon  état. 

Article  VIL  Des  Confins . 

11  faut  qu’il  y ait  toujours  quelque  distance  entre  la  haie  qu’on  planle  sur  son 
^fonds  , et  l’héritage  de  %on  \oism  qu’elle  incommoderoit.  Cette  distance  est  de 
trois  pieds  envirop  , et  elle  se  prend  depuis  les  troncs  ou  souches  qui  sont  au  milieu 
de  la  haie.  Elle  s’appelle  en  bien  des  endroits  égoât  de  la  haie  ; on  l’adjuge  tou- 
jours à celui  qui  prouve  que  la  haie  est  à lui  , parce  qu’on  présume  qu’il  s’est 
retiré  d’autant  sur  son  fonds.  Mais  quand  la  haie  est  simple,  c’est-à-dire,  plantée 
à pied  droit  sans  douve  et  sans  fossé  f en  ce  cas  , elle  n’a  qu’un  pied  d’égoût , parce 
qu’elle  demande  moins  de  terrain.  * • 
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Article  V 1*1 1-  De  la  distance  du  Plant  d*  Arbres. 


Pour  savoir  à quelle  distance  de  la  terre  du  voisin  on  doit  planter  les  arbres , 
il  faut  considérer  la  qualité  des  arbres  et  celle  des  terres. 

Quant  aux  arbres , les  ormes  , les  frênes  et  les  chênes  nuisent  beaucoup  par  leurs 
racines  qui  pullulent  et  sVrendent  très-loin.  Le  sapin  , le  hêtre  et  le  noyer  sont 
ceux  dont  l'ombre  est  la  pire. 

A l’égard  des  terres.,  il  est  aisé  de  juger  que  les  arbres  font  plus  de  tort  aux 
vignobles  qu’aux  terres  à grains  , et  plus  à celles-ci  qu’aux  prés  et  aux  herbages. 

C’est  sur  les  différentes  qualités,  tant  des  terres  que  des  arbres  , qu’on  doit  réglêr 
leur  éloignement. 

Par  le  droit,  on  ne  peut  planter  les  oliviers  et  les  figuiers  qu’à  neuf  pieds , et 
les  autres  arbres  qu’à  cinq  pieds  au  moins  de  l’héritage  du  voisin.  Cette  distance 
varie  selon  les  .localités^  mais  ce  qu’il  y a de  certain  , c’est  qu’un  arbre  planté  proche 
l’iiéritage  du  voisin  , qui  s’étend  sur  lui  et  qui  y prend  une  partie  de  sa  nourri- 
ture , est  rt*paté  commun  entre  les  voisins. 

Tout  arbre  appartient  pourtant  à celui  sur  l’héritage  duquel  en  naît  le  tronc  : 
mais  quand  un  arbre  pend  sur  une  maison  et  incommode  le  voisin  , ou  quand  ses 
racines  l’endommagent,  il  peut  contraindre  le  voisin  à Pôter  et  à le  déraciner'  : si 
l’arbre  du  voisin  étend  simplement  ses  branches  sur  l’héritage  , ou  ses  racines  dans 
le  fonds , on  a le  choix  ou  de  forcer  le  voisin  à en  partager  les  fruits  avec  soi  , 
si  c’est  un  arbre  fruitier , ou  de  lui  faire  couper  tout  ce  qui  passe  sur  le  fonds. 

Article  IX.  Des  Rideaux. 

Les  rideaux  ou  langues  de  terre  escarpées  ou  en  pente  , qui  se  trouvent  si  souvent 
entre  deux  pièces  voisines  , appartiennent  ordinairement  à celui  qui  a le  dessous  du 
rideau  ; celui  qui  a le  terrain  d’au-dessus , n’a  du  rideau  que  ce  qui  s’appelle  les 
jambes  pendantes  ; c’est-à-dire,  le  terrain  qu’un  homme  assis  sur  la  crête  du  rideau 
atteint  de  ses  jambes, .ce  qui  va  au  plus  à deux  pieds.  Celui  qui  rr  le  terrain  d’en 
bas  , a le  reste  du  ridrau  ‘.cependant  il  ne  peut  pas  ébouler  le  rideau  , en  le  sapant 
au  préjudice  de  son  voisin  ; ce  sont  des  bornes  naturelles  qu’il  faut  respecter.  L’éco* 
nomie  champêtre  demande  pourtant  que  celui  à qui  est  le  rideau , en  emploie  le 
terrain  en  arbres  fruitiers  ou  autres  plants , surtout  quand  ils  peuvent  servir  à le 
mettre  à l’abri  des  mauvais  vents  , ou  à émpêcher  l’éboulement  des  terres  du  rideau 
quand  il  borde  quelque  ravine  ou  chemin  ; car  , en  ce  cas,  c’est  la  ravine  ou  le 
chemin,  et  non  le  rideau  , qui  fait  la  borne. 

• • 

Article  X.  Des  Bornes . 

On  conserve  son  héritage  dans  toute  son  étendue  , paf  les  titres,  par  les  bornes  ) 
et  par  la  possession. 

Les  titres  doivent  bien  expliquer  la  consistance,  le  terroir,  les  tenans  et  abou- 
tissana  de  l’héritage.  On  ne  sauroit  renouveler  ses  titres  trop  souvent  , en  avoir 
trop  , ni  être  trop  exact  ; d’est  à quoi  on  doit  toujours  faire  attention  , lorsqu'on 
■passe  des  contrats  d’acquisition  , des  partages,  des  baux  , dos  aveux  , pour  que  tout 
y soit  bien  énoncé  , bicq  suivi  et  bien  détaillé',  le  repos  des  familles  en  dépend.  H 
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Quand  il  n'y 'a  point  de  titres  9 c'est  l.t  possession  qui  l’emporte;  elle  produit 
toujours  une  présomption  de  titre  en  faveur  de  celui  qui  possède  : c*est  pourquoi 
cette  possession  lui  est  précieuse  , surtout  lorsqu’il  n’a  point  de  titres  , ou  qu’il  possède 
de  bonne  foi  et  de  longue  main.  Ainsi  , s’il  est  troublé  dans  sa  possession  » il  doit 
agir  aussitôt  pour  se  la  conserver.  Il  est  aussi  de  sa  prudence  de  prévenir  le  trouble 
et  les  disputes,  et  de  rendre  sa  possession  stable  , en  obligeant  son  voisin  à mettre 
des  bornes  à moitié  frais  entre  c?  que  chacun  possède  : ce  que  la  loi  autorise  j article  3 , 
titre  I,  sect.  I.  des  biens  et  des  usages  ruraux . 

Les  bornes  se  mettent  donc  on  conformité  , ou  des  titres  , ou  de  la  simple  pos- 
session qui  est  l’effet  du  titre  ; et  les  bornes  deviennent  elles-mêmes  des  titres  non- 
écrits  qui  suppléent  aux  titres  écrits  et  i la  possession  : les  bornes  sont  même  plus 
sacrées  , en  cc  qu’elles  sont  communes  et  confiées  à Ja  foi  publique , pour  être  les 
indices  éternels  et  les  témoins  toujours  préaens  du  droit  de  ch  »que  propriétaire. 

On  met  les  bornes  , ou  par  justice  , et  elles  s'appellent  bornes  de  loi  ; ou  par 
simple  accord  entre  voisins  , qui  doivent  rédiger  l’acte  par  écrit  sous  seing  privé 
ou  par-devant  notaires,  et  en  avoir  chacun  un  double. 

11  est  d’usage  de  mettre  eu  terre  , aux  cAtés  de  la  borne,  quatre  ou  cinq  pièces 
de  pierre  plate  ou  des  tuiles  cassées,  qu’on  appelle  garants  ou  témoins  f pour  cer- 
tifier que  c’est  une  véritable  borne  : c’est  pourquoi  , quand  on  doute  de  la  vérité 
ou  de  l’ancienneté  d’une  borne  , on  la  découvre  jusqu’au  jrted  , pour  voir  si  élis 
n’a  poiut  été  remuée  depuis  peu  , et  s’il  y a de  ces  témoins  muets  qui  garantissent 
la  borne.  Autrefois  on  y employoit  du  chai  bon  de  terre  ou  de  l’écume  de  fer. 

Il  y a encore,  en  certains  pays,  des  cerquemenneurs  ; cc  sont  des  experts,  qu'pn 
appelle  pour  planter  ou  rasseoir  les  bornes  : ils  ont  une  habitude  de  régler  ces 
diiférens  trop  ordinaires  et  souvent  ruineux. 

Dans  quelques  pays,  on  vérifie  la  continence  de  ses  héritages  , par  les  procès- 
verbaux  d'arpentage  qu’on  en  fait  de  huit  ans  en  huit  ans  , pour  prévenir  ou  réparer 
les  entreprises  que  font  toujours  les  voisins  , malgré  les  bornes  , ou  en  les  déplaçant. 

On  poursuit  criminellement  ceux  qui  arrachent  ou  qui  déplacent  les  liornes. 

L’article  XXXll  du  titre  II  de  la  police  rurale  , porte  : Quiconque  aura  déplacé 
ou  supprimé  des  bornes  , ou  pieds-cormiers  , ou  autres  arbres  plantés  et  reconnus 
pour  établir  les  limites  entre  diffère  ns  héritages  , pourra  , en  outre  du  payement 
du  dommage  et  des  frais  de  remplacement  des  bornes,  être  qondarnné  à une  amende 
de  la  valeur  de  douze  journées  de  travail , et  sera  puni  par  une  détention  dont  la 
durée,  proportionnée  à la  gravité  des  circonstances , n’excédera  pas  une  année.  La 
détention  cependant  pourra  être  de  deux  années,  s’il  y a transplantation  de  bornes 
à fin  d'usurpation. 

A la  campagne  , au  lieu  de  bornes  de  grès  , on  se  sert  souvent  d’arbres  et  d’épinea 
pour  marquer  les  limites  ; et  elles  sont  de  même  sacrées.  Mais  i°.  en  fait  d’épines , 
ce  ne  sont  que  les  vieux  chefs  ou  pieds  .d'épine  blanche  , et  non  ceux  d’épine  noire  , 
qui  font  foi.  a".  Il  faut  \eiWer  à ce  qu’on  n’en  supprime  aucune  de  celles  qui  régnent 
dans  l’entre  deux  des  héritages  voisins  , quand  la  ligne  de  séparation  n’est  pas  droite  , 
mais  coudée  ; parce  qu’alois  la  moindre  suppression  fait  une  entreprise  sur  le  terrain 
de  l’un  ou  de  l’autre  des  voisins.  3°,  On  doit  couper  ou  arracher  toutes  les  excrois- 
sances . soit  d’arbres  , soit  d’épines  , au-delà  de  ces  anciens  chefs  , parce  qu’elles 
gagnent  toujours  sur  le  voisin,  et  qu’en  grossissant  , elles  deviennent  elies-même* 
de  nouvelles  bornes  qu’il  seroit  aisé  de  substituer  en  la  jploce  des  anciennes  qu’om 
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«upprimeroit  : outre  cela,  elles  font  toujours  tort  au  voisin  par  leurs  racines  et  par 
leur  ombrage. 

Le  plus  sûr  est  d’avoir  tous  ses  héritages -bornés  de  bornes  de  grès  accompagnées 
de  leurs  témoins  , posées  en  présence  des  voisins  , par  procès-verbaux  d’arpentage 
èt  bornage  qu’on  conservera  signés  doubles.  Car  tout  voisin  peut  contraindre  les 
autres  à s’entre- borner  à frais  communs;  et  on  est  plus  que  dédommagé  de  la 
dépense  , par  la  sûreté  qui  en  revient.  * 

* • 

Article  XI.  Des  Rivières  , des  Eaux  et  des  Ravines . 

L '■s  eaux  sont  un  élément , de  droit  naturel,  commun  à tous  les  hommes;  ainsi 
on  peut  sc  servir  de  l’eau  d’une  rivière  qui  traverse  un  héritage  , pour  y faire 
moulins  ou  étangs,  etc.  pour  en  arroser  des  prairies  , à moins  que  la  loi  ou  le 
droit  municipal  ne  s’y  opposent. 

C’est  une  maxime  en  France  , que  les  rivières  navigables  appartienent  à l’état  seul* 
Une  petite  rivière-ou  un  ruisseau  peu^appartenir  à un  particulier  en  trois  manières: 
x°.  parce  qu’elle  a sa  source  et  son  cours  dans  ses  terres  ; 2°.  qu’elle  est  "à  lui 
par  concession  ; 3°.  par  une  longue  possession  qui  excède  toute  mémoire  d’homme. 

On  peut  détourner  l’eau  courante  en  sa  terre,  à ces  trois  conditions;  1°.  que 
les  deux  rives  soient  dans  l’étendue  de  sa  possession  ; 2^.  qu’avant  que  l’eau  eu 
sorte , on  la  remette  dans  son  cours  ordinaire  ; 3°.  que  le  tout  se  fasse  sans 
dommage  d’autrui. 

L’article  IV,  titre  premier  , section  première  ciel  biens  et  des  usages  ruraux  dans 
le  nouveau  code  rural  , dît  : nul  n’a  le  droit  de  se  prétendre  propriétaire  exclusif 
des  eaux  d’un  fleuve,  ou  d’une  rivière  navigable  et  flottable;  en  conséquence,  tout 
propriétaire  riverain,  peut,  en  vertu  du  droit  commun  , y faire  des  prises  d’eau, 
sans  néanmoins  en  détourner  ni  embarrasser  le  cours  d’une  manière  nuisible  au  bien 
général  et  à la  navigation  établie. 

Au  reste,  c’est  une  servitude  naturelle,  que  chacun  supporte  le  passage  dc§ 
eaux*  publiques,  même  des  sauvages;  et  on  ne  peut  ni  lesreteuir,  ni  les  détourner  9 « 
ou  en  changer  l’ancien  cours  , car  cela  feroit  tort  à autrui. 

A l’égard  4’une  fontaine  qui  a sa  source  ét  le  commencement  de  son  cours  dans 
an  héritage  , il  peut  y avoir  quelque  différence.  Le  propriétaire  de  l’héritage  qui  est 
au  dessous,  n’a  pas  droit  d’empêcher  que  l’eau  ne  coule  sur  son  fonds,  ni  d’obliger 
à faire  des  digues  et  des  chaussées  pour  la  retenir;  parce  que  c’est  un  ordre  établi 
par  la  nature . que  l’eau  suive  la  pente  naturelle  du  terrain  , et  le  voisin  en  profite 
ordinairement  par  la  graisse  des  terres  que  leau  emporte  avec  soi.  Il  est  vrai  aussi 
que  le  voisin  peut , en  creusant  dans  son  fonds,  dériver,  et  attirer  innocemment 
l’eau  qui  étoit  daus  l’autre  héritage  , sans  acLion  contre  lui , parce  qu’il  n’a  fait 
qu’user  de  son  droit. 

Mais  si  cette  eau  a sur  lin  héritage  et  sur  celui  du  voisin  son  cours  formé 
depuis  un  si  long-temps,  qu’il  excède  tonte  mémoire  d’homme,  dans  ce  cas  est-e>n 
le  maître  de  détourner  à son  gré  le  cours.de  cette  eau,  dont  on  possède  le  chef,  et 
dont  on  est  en  quelque  façon  le  propriétaire  , puisqu’elle  a sa  source  et  le  commen- 
cement de  son  lit  dans  son  héritage?  G’est  sur  quoi  il  faut  distinguer  quels  spnt  lea 
actes  de  U possession  du  voisin. 

Le  propriétaire  du  fonds  d’ou  la  fontaine  sort , peut  en  disposer  à sa  volonté  ) à 
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moins  que  les  actes  de  possession  du  voisin  opposé  au  coatraire  , soient  de  telle 
qualité,  quMs  ne  puissent  avoir  été  faits  qu’en  consé.juonce  d’un  droit  de  servitude. 

Si  , au  contraire,  l’eau  a eu  son  cours'naturel  sur  le  fonds  inférieur,  et  que  celui 
qui  en  est  propriétaire  n’ait  fait  aucun  acte  possessoire  qnf  puisse  marquer  quelque 
droit  de  servitude,  en  ce  cas  il  faut  dire  qu’il  ne  s’est  servi  de  cette  eau  que  par 
grâce,  et  par  conséquent  il  ne  peut  pas  empêcher  le  propriétaire  d’en  disposer  comme 
de  son  bien. 

Au  surplus , lorsqu’on  dit  q^i’il  n’est  permis,  ni  de  retenir,  ni  de  détourner  les  eaux  , 
ou  même  les  ravines,  quand  cela  fait  tort  à autrui,  il  ne  faut  pas  confondre  le  tort 
réel  qu’on  peut  faire  à son  voisin  en  lui  6tant  son  bieji , avec  le  profit  dont  on  lui 
occasionnerait  la  pert*  en  disposant  de  son  héritage  en  bon  économe  : le  second  cas 
est  permis  ; le  premier  ne  l’est  pas. 

Par  exemple.  En  creusant  les  fondemens  d’une  maison  de  campagne,  .on  trouve 
la  voie  d’eau  ; et  par  là,  on  détourne  le  cours  d'une  fnntaioe  qui  sortoifc  et  couloit 
sur  le  fond  du  voisin,  on  s’en  sert  pour  fournir  de  l’eau  à ses  bit  i mens  et  à ses  jardins: 
on  le  peut,  quoique  par  U l’eau  prenne  un  ihtre  lit  et  n’aille  plus  passer  sur  le 
terrain  inférieur  du  voisin  , qui , placé  au-dessous  , proütoit  du  hasard  de  ces  eaux  , 
pour  faire  de  ses  terres  des  prairies  humides  : on  a le  droit  d’en  user  ainsi , parce 
% qu’en  cela  on  dispose  de  ce  qui  est  à soi , on  ne  lui  ûte  rien  de  ce  qui  est  à lui  ; il 
cesse  seulement  de  continuer  à gagner.  Mais  si  on  lui  avoit  vendu  le  cours  de  ces 
mêmes  eaux , on  ne  le  pourrait. 

Autre  exemple.  Quelqu’un^  au  bord  d’une  vallée,  une  cense  exposée  au  passage 
des  eaux  sauvages  qui  tombent  d^  côteaux  voisins;  et  pour  préserver  ses  clos,  ses 
prés  et  ses  marais  du  ravage  de  ces  eaux,  il  leur  a pratiqué 'et  entretenu  un  long 
canal,  dans  lequel  , après  avoir  traversé  en  sûreté  tout  son  héritage,  elles  vont  se 
jeter  dans  des  marécages  plus  bas,  que  son  voisin  a au-dessous  de  lui  au  fond  3e  • 
cette  même  vallée  : on  a remarqué  que  ces  eaux  sauvages  ont  infailliblement  rempli 
la  moitié  de  marécages;  et  qu’à  force  de  les  haustor  par  le  sable^  et  les  terres 
qu’elles  y charient , elles  en  ont  fait  des  terres  propres  au  labour  et  au  plant. 

Dans  ce  cas,  on  sc  sert  do  ces  mêmes  eaux  saavages,  il  en  conduit  le  canal  dans  les 
marais  qui  lui  restent,  '•ét  il  les  y relient  jusqu’à  ce  qu’elles  lésaient  remplis  à 
suffisance.  Alors  il  use  légitimement  de  ce  qui  e*t  à lui  ; le  voisin  d’au-dessous  ne 
peut  s*en  plaindre , sous  prétexte  qu’on  lui  arrête  le  profit  qu’elles  lui  feraient  en  lui 
remplissant  l’autre  moitié  de  ses  marécages.  Mais  s’il  avoit  acheté  le  passage  de 
ces  eaux  au  travers  de  l’héritage  supérieur  , on  ne  pourrait  plus  en  disposer  , parce 
qu’elles  seraient  à lui  , cl  qu’on  lui  ferait  un  tort  réel  en  les  retenant. 

f oyez  ce  qui  a été  dit  ci-dcv&nt  des  ravines  et  des  raies  de  labour. 


Fin  du  Livre  troisième  de  la  seconde  Partie. 
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DEUXIÈME  PARTIE. 


LIVRE  QUATRIÈME. 

Consommation  des  Productions  des  Terres , -profits  insolites  t 
et  < Droits  champêtres. 


CHAPITRE  PREMIER. 

Commerce  des  Grains  , Foin  , Fourrages  , Lin  , Chanvre , Fruits , ‘ 

Poisson  et  Lapins . * 

En  parlant  de  toutes  les  production*  des  terres  en  plein  clisrap  , on  a marqué  en 
détail  le  temps  de  leur  maturité  , les  usages  auxquels  on  les  emploie  , et  les  différé  nies 
manières  de  les  conserver.  Ainfi  il  reste  peu  de  chose  à dire  à ce  sujet. 

Pour  se  défaire  A'antagpusementde  ses  marchandises  champêtres,  il  faut  : t®.  l’économia 
pour  les  ménager  et  les  conserver  précieusement  ;uqu’aux  occasions  d*un  débit  favorable  ; 

2°.  la  prudence  pour  prévoir  ces  occasions  et  les  saisir;  3°.  conuoitre  les  endroits 
où  les  marchandises  sont  rares  , ceux  où  il  s'en  fait  une  grande  consommation  | 

4°.  se  procurer  des  débouchemens  pour  consommer  ses  denrées , soit  en  gros  ou  en 
détail,  près  ou  loin  , sur  terre  ou  sur  mer;  5°.  prendre  sur  le  lieu  des  objets  qui 
peuvent  être  d’un  bon  retour , afin  de  profiter  dessus  , et  que  la  voiture  n’nille  oa 
ne  retienne  point  à vide,  6 . savoir  le  courant  des  saisons  et  des  marchés  particuliers  ; 

7°.  être  actif  et  vigilant  pour  profiter  de  tout,  etc.  mais  surtout  connoître  la 
différence  des  mesures  «t  des  ppids  de  chaque  lieu,  afin  de  ne  pas  être  trompé 
ou  par  ceux  à qui  l'on  vend  ou  de  qui  l'on  achète  , ou  par  ses  employés. 

- * . Grains  et  Farines . 

. i 

Les  gnins  font  le  principal  objet  de  IVconomie  champêtre,  il  en  vient  tous  les 
ans  , il  s'en  consomme  tous  les  jours,  et  la  France  en  fournit  à beaucoup  d'autres  pays. 

Après  en  avoir  réservé  sa  provision,  on  vend  le  surplus,  suivant  que  les  occasion! 

•e  présentent , aux  marchands  en  gros  , aux  pourvoyeurs , aux  blàtiers  , aux 
grenetiers  et  aut  marchés.  • 

Le  hlé,  pour  être  bon  , doit  être  pesant  et  bien  nourri , l’écorce  fine  , d’une  couleur 
nette  et  claire,  le  grain  sec  et  aride,  mais  conservant  une  espèce  4*  fraîcheur qun 
les  marchand^appellent  avoir  de  l’amitié  ou  de  la  main. 

Les  années  trop  sèches  ou  trop  humides , avant  U récolte  , lui  sont  contraires  : 
les  unes  le  dessèchent  trop  et  le  rendent  maigre } coti  ou  glacé  ; les*  autres  le  font 
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grossir  et  lui  donnent  du  poids , mais  il  est  afloibli  par  Peau  , sujet  à germer  , et 
n'est  point  de  garde.  Ainsi  l'année  sèche  diminue  l.i  quantité  du  blé  , l'année  trop 
humide  en  altère  la  qualité.  Cette  différence  des  blés,  nourris  de  sécheresse  ou  d'hu- 
midité, se  connolt  à leurs  farines,  par  U plus  ou  le  moins  d'eau  qu'elles  prennent 
en  les  pétrissant:  la  farine  du  meilleur  blé  prend  ordinairement  dix  litres  d'eau 
par  boisseau  de  vingt  livres.  Voyez  ce  qui  a été  dit  des  blés  , des  farines,  ' et 
des  moulins. 

Le  blé  se  conserve  très  long-temps  , pourvu  qu’on  ait  soin  de  le  remuer  de  temps 
en  temps,  surtout  dans  ses  prtmières  années,  comme  on  l'a  dit.  Il  est  assez  cher 
gux  mois  d’octobre  et  de  novembre  ( de  vendémiaire  et  brumaire),  parce  que  c’est 
le  temps  d'en  semer  ; et  depuis  la  saint  Jean  en  me^dor)  jusqu'à  la  récolte  , parce 
qu'on  est  en  fin  d'année  et  occupé  à la  moisson.  Enfin  le  profit  consiste  a bien  garder 
son  blé  et  à avoir  de  bons  grains  et  de  la  prévoyance  , Surtout  quand  on  a des 
rivières  de  transport  pour  les  grosses  villes.  . 

Il  y a des  marchands  de  blé  qui  ne  font  d'autre  commerce  que  d’aller  en  acheter 
dans  les  endroits  où  il  est  à bas  prix  t et  de  les  porter  dans  les  marchés  où  il  est 
plus  cher. 

Dans  certaines  circonstances , l’exportation  du  blé  à l'étranger  est  défendue  sons 
des  peines  sévères  , comme  en  temps  de  guerre  , de  disette,  etc. 

Le  boisseau  de  Paris  , auquel  on  réduit , autant  que  l'on  peut  ceux  des  autres  pays  , 
est  de  huit  pouces  deux  lignes  et  demie  de  haut  , sur  dix  pouces  de  large  ou  da 
diamètre  d'un  fust  à l’autre;  et  il  contient,  en  bon  blé  nclé  , le  poids!  de  vingt  livres. 
Le  boisseau  à l'avoine  est  encore,  dans  la  plupart  des  pays,  beaucoup  plus  grand 
que  celui  à blé  ; et  il  y a des  endroits  où  on  le  mesure  comble  , comme  on  l'a  dit 
nu  chapitre  des  mars.  Le  combla  augmente  la  mesure  d'un  quart;  et  quand  on  l’a 
fourni  grain- sur-bord , c'est-à-dire  , de  façon  que  le  grain  couvre  uniment  Us  bords 
de  U mesure  , cela  l'augmente  d’un  vingt-quatrième  ou  d’un  demi-boisseau  par  setier 
de  douze  boisseaux.  C'est  la  mesure  du  lieu  où  doit  se  Lire  la  livraison , qui  en  fait 
la  règle.  Dans  les  endroits  où  l'on  se  sert,  pour  rader  les  grains  , de  radoire  quia 
un  côté  carré  et  l'autre  rond,  on  rade  l'avoine  du  côté  rond,  parce  que  ce  grain 
étant  rond,  il  est  difficile  à rader  autrement  ; elles  autres  grains  , graines  et  farines 
se  radeqtpar  la  rive  carrée. 

Dans  quelques  endroits,  l'avoine  et  les  autres  grains  longs  et  non  lisses  se  livrent 
à la  mesure  ferme , c'est-à-dire  qu'on  la  frappe,  soi^  avec  le  radoire,  quand  on  ne 
*Ia  donne  que  rase  , soit  avec  la  pelle  quand  on  la  fournit  comble,  et  cela  afin  que 
le  grain  s'enfonce  et  s'entasse. 

L’avoine  et  l’orge  se  vendent  pour  l'ordinaire  en  pluviôse  ; les  gros  consom- 
mateurs font  alors  leurs  provisions  d'avoine;  les  brasseurs  font  la  leur  d'orge  un  peu 
plus  tôt , pour  façonner  les  bières  dites  de  mars.  Le  prix  des  bas  grains  suit  ordinai- 
rement celui  du  blé  j à moitié  près  ou  environ,  pour  les  lieux  où  il  n'y  a qu'une 
seule  mesure  pour  tous  les  grains. 

Le  millet  , la  graine  de  chanvre,  celle  de  lin  et  la  navette  se  gardent  bien  plua 
que  les  autres  graines.  Le  commerce  des  graines  huileuses  est  pett  connu  et  très- 
lucratif  en  France;  et  quand  on  ne  trouve  plus  à se  défaire  de  ces  graines,  il  est 
toujours  temps  d'en  faire  de  l'huile. 

La  vesce  et  les  poisse  débitait  en  vert  et  en  sec  ; en  vert  tout  le  long  de  l’été  ; et 
en  sec  pendant  l'hiver:  il  y a des  blàtiers  qui  les  vont  chercher  daos  les  campagnes  , 
pour  les  revendre  dans  les  Tilles  comme  le  blé. 

X* 
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Le  «on  qu’on  appclloit  autrefois  hrany  et  les  recoupes,  servent»  à faire  de  la 
petite  boisson,  et  à engraisser  des  porcs  , des  moutons  , des  agneaux  et  de  la  volaille. 

Police  ries  Crains  et  Farines.  L’exportation  dea  grains  n’est  pas  permise.  Cette 
permission  s’accorde  selon  leatems,  les  productions,  les  circonstances,  et  c. 

Anciennement  les  marchands  de  blé  ne  dévoient  être  ni  ineûnicrs , ni  laboureurs  , 
ni  officiers  de  justice;  ils  dévoient  eu  garnir  les  marchés  , et  n’en  vendre  que  là  : il  ne 
leur  étoit  pas  permis  ni  d’en  acheter  , qu’à  plus  de  deux  lieues  au-delà  des  villes  , ni 
d’en  acheter  ou  arrlier  eh  quelquendroit  que  ce  fût , en  vert  ou  avant  la  récolte. 

Les  grains  et  farines  amenés  dans  un  marché  , doivent  y être  'vendus  tous  au 
dernier  prix,  saus  qu’ou  les  puisse  ni  augmenter , ni  remporter  , ni  mettre  en  magasin 
tant  quai  y a des  acheteurs  qui  en  veulent  à ce  dernier  prix  : et  s’il  y a embouchure 
au  grain,  c’est-à-dire  , que  je  dessous  ne  soit  pas  aussi  bon  que  le  dessus,  il  est 
confiscable.  Les  aubergistes  et  les  grainiers  autrefois  n’étoie/it  reçus  à acheter  qu’une 
heure  au  moins  après  les  particuliers  ; et  ces  regratiers  publics  n’en  pouvoient  prendre 
à chaque  marché  iuàxmc  certaine  quantfté  propoporfionnée  au  courant  de  leur  débit. 
Dans  Paris,  cette  Quantité  étoit  fixée  à six  setiers  d’avoine,  et  à deux  setiers  des 
autres  grains  , sans  néanmoins  qu’ils  pussent  avoir  de  provision  plus  forte  que  de 
deux  muids  d’avoine  , et  huit  setiers  de  chaque  sorte  des  autres  grains  et  légumes. 
Il  en  est  de  même  des  boulangers  et  pâtissiers  , si  ce  n’est  qu’ils  pouvoient  avoir 
plus  de  grains  que  les  aubergistes  et  grainiers. 

• De  l’Amidon  et  de  l’Empois . 

L’amidon  sert  à faire  de  la  colle , de  l’empois  blanc,  et  du  bleu  , en  y ajoutant 
de  l’émail:  on  s’en  sert  aussi  pour  les  teintures , et  pour  faire  de  la  poudre  à poudrer.. 

Autrefois  l’amidon  ne  se  faisoit  que  de*simplea  recoupes  de  froment  qu’on  met  - 
toit  tremper  dans  des  tonneaux  plains  d’eau  , et  dont  ensuite  on  formoit  des  espèces 
de  pains  qu’on  faisoit  sécher  an  four  ou  au  soleil , pour  les  réduire  ensuite  en  petits 
morceaux  ou  en  pondre.  Mais  ceux  qui  veulent  avoir  un  bel  amidon  , ne  se  con-  • 
tentent  pas  d’avoir  des  recoupes , ils  y emploient  meme  le  plus  beau  grain  de  fro- 
ment. Voici  la  manière  le  faire  bon  : 

Le  grain  bien  choisi  et  bien  mondé  se  mot  d’abord  fermenter  dans  des  bermes 
ou  tonneaux  remplis  d’eau,  qu’on  expose  au  soleil  lorsqu’il  est  dans  sa  plus  grande 
ardeur  , et  dont  on  change  l’eau  deux  fois  le  jour  : la  meilleure  eau  est  celle  de 
rivière  ou  - de  pluie,  celle  de  puits  étant  trop  dure  et  trop  froide.  On  laisse  le  grain 
tremper  pendant  huit  jours  et  même  douze  , selon  que  1a  saison  est  plus  ou  moins 
chaude  ; et  lorsqu'il  se  crève  facilement  sous  le  doigt , cVst  une  preuve  qu'il  a 
suffisamment  fermenté.  Le  grain  ainsi  amolli,  on  le  met  dans  un  sac,  d’une  toile 
forte  et  cUipe , poignée  à poignée , pour  en  séparer  la  farine  d’avec  le  chaz  ou 
son;  ce  qui  se  fait  en  le  frottant  et  le  battant  sur  un  ais  posé  à l’ouverture  d’un 
tonneau,  baquet  ou  berme  vide  , qui  est  au-dessous  pour  recevoir  la  farine:  ces 
sacs  ont  pour  l’ordinaire  une  demi-aune  de  long  et  un  quart  de  large,  et  on  n*y 
met  à la  fois  que  quatre  ou  cinq  poignées  de  froment  pour  qu’il  s’écoule  plus  aisé- 
ment : ce  qu’on  facilite  encore  en  trempant  le  sac  de  temps  en  temps  dans  l’eau. 
Les  amidouniers  se  servent  souvent  pour  cet  effet  de  tamis  ou  de  sac  de  crin  qu’ils 
appellent  des  'rapatellcs.  » 

A chaque  fois  qu’on  vide  le  s?c , pour  y remettre  de  nouveau  grain , il  faut  le 
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retourner  et  îfe  bien  nettoyer  avec  une  racloire  ou  un  couteau  de  bois,  afin  qu'il  n'y 
reste  rien  de  l’écorce  du  premier  blé.  On  doit  aussi  prendre  garde  que  le  sac  soit 
bien  cousu  , de  peur  qu’à  force  de  le  frotter  et  laver  , il  ne  vienne  à crever  , ce 
qui  mêleroit  dans  ta  farine,  dont  se  forme  l'amidon,  une  partie  du  son  qui  en  doit 
être  toujours  séparé  exactement. 

A mesure  que  les  tonneaux  se  remplissent  de  cette  farine  liquide , il  surnage  au- 
d>  ssflt  une  enu  rousse  , qu’il  faut  avoir  soin  d’égoutter  de  temps  en  temps , et  à sa 
place,  y remettre  de  l’eau  claire  , qu'on  fait  ensuite  écouler  en  passant  le  tout  bieo 
remué  ensemble,  au  travers  d’un  tamis  ou  d'une  toile  : après  quoi,  ayant  remis  le 
résidu  dans  la  berme  bien  nette  avec  de  nouvelle  eau  , on  l'expose  au  soleil  pen*- 
tient  quelque  temps;  et  à mesure  que  la  matière  s’épaissit  au  fond,  ou  ed  égoutte 
l’eau  quatre  ou  cinq  fois  par  inclination  , mais  sans  la  passer  au  tamis. 

Ce  qui  reste  dans  la  berine  est  l’amidon  , qu’on  coupe  en  morceaux  pour  l’en 
tirer,  et  mettre  au  soleil  sur  un  ai*  garni  de  toile  , afin  qu’il  no  s’y  attache  point. 

Quand  il  est  sec , on  le  met  sur  des  planches , dans  un  Iiqu  exempt  d’humidité 
et  suffisamment  aéré.  Lorsqu’on  veut  s’en  servir,  on  en  piGpd  la  quantité  dont 
ou  peut  avoir  besoin  , et  on  la  met  tremper  dans  de  l’eau  pendant  une  nuit  , en  U 
changeant  quatre  ou  cinq  fois  d'eau. 

Les  amidonniors  , qui  ne  sc  servent  que  de  recoupes , ne  font  qu’une  partie  de 
ce  travail  pour  leur  amidon  \ mais  il  est  moins  bon  que  celui  de  grain.  On  en  fait 
à présent  en  France,  sur  tout  à Paris  , un  commerce  considérable,  même  pour  les 
pays  étrangers.»  4 

Amidon  de  racine.  Outre  l’amidon  qui  se  fait , comme  on  vient  de  le  dire  , de 
recoupes  ou  de  grain  de  froment,  on  a découvert,  eu  France,  au  commencement 
de  ce  siècle,  la  racine  d’une  plante  dont  on  peut  faire  du  bon  amidon,  propre  aux 
mêmes  usages  que  l’autre.  • 

Cette  plante  est  très-commune  , et  elle  a presqu’autant  de  noms  qu’il  y a de 
différons  endroits* où  elle  se  trouve  : ses  10ms  les  plus  connus  sont  arum  yépileste  , 
choux  à la  serpente , herbe-à-protre  , pied-de-v*au  , tarus  , sara  , aron  ; barba-arony 
etc.  Les  lieux  où  elle  abonde  sont  les  bois,  les  haies,  les  lieux  marécageux  et 
sombres,  et  presque  toutes  les  terres  incultes  La  racine  de  cette  plante  n’a  point 
de  grosseur  fixe  ; elle  est  plus  forte  ou  plus  menue  , suivant  la  qualité  des  terres. 
Elle  est  blanche,  ferme,  sans  coton,  mordicante  à la  langue,  et  couverte  d’une 
pellicule  noirâtre:  la  feuille  est  plus  longue  que  large  , tachée  d’un  peu  de  blanc: 
sa  tige  haute  d’un  pied  ou  environ  et  rougeâtre , pousse  un  épi  assez  semblable 
à celui  du  mais  ou  blé  de  Turquie  , et  produit  ordinairement  plus  de  cent  grains 
qui  peuvent  se  semer  , et  qui  multiplient  abondamment  par  la  culture.  Cette  plante  , 
au  contraire  des  autres,  se  sèche  en  été,  et  n’est  verte  qu’en  hiver:  la  racine  bien 
nettoyée  et  mise  en  monceau,  se  conserve  aisément,  pourvu  qu’on  ait  soin  de  la 
remuer  de  temps  en  temps.  • 

Lorsque  l’atnidon  est  pur  et  bien  lavé  , c’est  une  substance  parfaitement  neutre  y 
blanc  lie,  insipide,  inodore,  douce  et  froide  au  toucher , inaltérable  à l’air , sèche 
et  pulvérulente  , (l’une  finesse,  d’une  ténuité  et  d’une  division  extrêmes,  insoluble 
à fioiil , tant  dans  les  liquetiTS  aqueuses  que  spiritveuseset  acide*,  prenant  une  forme  , 
une  consistance  gélatineuse, en  bouillant  avec  l’eau  , et  ne  donnant  à la  cornue  que  des 
produits  acid»  s et  huileux.  On  l’apperçoit  très-distinctement  sous  la  forme  de  pointa 
brillaus  , en  regardant  à la  loupe  ou  au  microscope,  les  individus  qui  les  renferment. 
L’amidon  des  plautea  âcres  , caustiques  , odorantes  et  colorées , ne  diffère  point  de 
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celui  des  racines  et  semences,  dances  et  savoureuses}  toujours  il  est  sain,  blanc  et 
inodore;  aussi  y a-t-il  nombre  de  plantes  qui  peuvent  être  substituées  au  blé.  Voici 
un  signe  que  l’on  peut  regarder  comme  propre  à caractériser  l’amidon  partout  où 
il  se  trouve  : les  racines  et  les  semences  qui  contiennent  de  l’amidon  , répandent , 
avant  de  prendre  feu  \ une  fumée  épaisse  , dont  l’odeur  est  absolument  semblable 
à celle  du  pain  grillé.  La  farine  la  plus  blanche  est  presque  tout  amidon. 

On  sait  que  l’amidon  se  tire  communément  du  blé  , et  qu’il  sert  à faire  de  la 
poudre  à poudrer  , de  la  colle , de  l'empois  blanc  ou  bleu  ; mais  le  blé  est  une 
production  de  la  terre  si  précieuse  à la  nourriture  de  l’homme  , qu’elle  ne  doit  pas 
être  trop  prodiguée  , même  dans  les  années  abondantes  ; aussi  est-il  défendu  aux 
amidonniers  d’y  employer  le  bou  blé.  Il  est  d’autres  substances  secondaires  qui 
contiennent  de  l’amidon,  telles  que  le  marron  d’Inde,  les  racines  de  bryonne  , de 
mandragore  , de  colchique,  d’iris,  de  glayeul  , de  fumeterre  bulbeuse  , de  pivoine, 
do  (ilipendule,  de  petite  chélidoine , d'ellébore  à feuilles  d'aconit , et  c.  Pour  retirer 
cet  amidon  , il  faut  éplucher  et  laver  ces  racines,  et  les  râper,  en  ajoutant  un  peu 
d’eau  à celles  qui  ne  sont  pas  assez  succulentes  ; on  en  fait  ensuite  une  pâte  que# 
l’on  soumet  à la  pfesse  , et  on  délaie  le  marc  dans  une  très-grande  quantité  d’eau. 

Il  se  dépose  au  fond  du  vase  un  sédiment  qui , étant  bien  lavé , présente  tous  les 
caractères  d’un  véritable  amidon  , comparable  à celui  du  blé.  On  tire  pareillement 
de  l’amidon  des  pommes  de  terre  , par  le  procédé  suivant. 

Amidon  de  pommes  de  terre.  On  jette  les  pommes  de  terre  dans  l’eau  pour  les  bien 
laver  et  en  enlever  toutes  les  ordures  et  toute  la  terre  qui^r  peut  être  attachée  ; on  les 
pèle  ensuite , et  on  les  râpe  en  poudre  dans  un  vase , dans  lequel  on  a rois  de 
l’eau  , comme  on  raperoit  des  citrons  ou  des  coins  , ayant  soin  de  les  mouiller 
de  temps  à autre.  Lorsqu’on  a râpé  ainsi  bien  fin  une  certaine  quantité  de  pommes 
de  terre*,  on  lave  ces  rapure9  dans  plusieurs  eaux  successivement , que  l’on  décante 
chaque  fois  lorsque  la  matière  est  reposée.  Après  quelques  lotions,  ifinsi  réitérées, 
on  voit  la  matière  blanchir  comme  de  la  neige  , et  devenir  d'une  finesse  extrême  ; 
à ces  marques  de  blancheur  et  de  finesse  , on  reconnoît  qu'elle  est  as>cz  lavée;  c’est 
alors  un  excellent  amidon  , qu'il  ne  s’agit  plus  que  de  bien  faire  sécher. 

L’empois  que  l’on  fait  avec'cet  amidon  , rend  le  linge  très-clair  et  très-beau;  mais 
il  faut , dit-on  , observer  , lorsqu’on  repasse  le  linge  qu’on  a fait  tremper  dans  cet 
empois  , de  frotter  le  fer  avec  lequel  on  repasse  avec  un  peu  de  cire^et  de  l’essuyer 
ensuite  avec  un  linge  propre.  , 

L 'empois  n’est  autre  chose  qu’une  colle  très-légère  , qui  se  fuit  d’amidon  délayé 
et  cuit  dans  l’eau  ; les  tisserands , les  lingères  et  les  blanchisseuses  s’en  servent  pour 
empeser  et  affermir  le  linge  et  les  toiles  fines  qui  doivent  être  claires  et  fermes. 
L’cmpôis  blanc  se  fait  l’amidon  seul  ; et  pour  le  faire  bleu  , on  y ajoute  du 
bleu  ou  émail  de  Holld^Pl  sorte  de  minéral  bleu  réduit  en  poudre  et  purifié  par 
plusieurs  lotions.  On  fait  aussi  un  empois  de  colle  ou  de  gomme  pour  les  treillis 
m et  bougrans  , et  pour  les  chaînes  de  draps,  serges  et  grosses  toiles,  etc. 

Foins  et  Fourrages . 

ï.  Les  foins  sont  de  très-bonne  défaite  pour  les  pays  de  montagnes  gt  de  plaines , 
pour  les  endroits  où  il  y a guerre  , et  pour  toutes  les  grosses  villes  , principalement 
pour  Paris  , où  l’on  ne  donne  aux  chevaux  que  le  foin  avec  l’avoine.  On  l’y  amène 
de  fort  loin  par  bateaux  j il  en  vient  aussi  par^cliarrois  des  lieux  voisins.  On  vend  * 
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le  foin  tout  bottelc  ou  bien  en  meule  ; quelquefois  même  on  vend  la  dépouille  d'un 
pré  à forfait.  La  botte  de  foin  doit  peser,  à Paris,  depuis  douze  jusqu’à  quatorze 
livres  en  vert,  c’est-à-dire  , depuis  le  mois  de  juin  jusqu’à  la  saint-Remi  ( de  prairial 
à vendémiaire  ) ; depuis  la  saint-Remi  jusqu’à  Pâques  ( de  vendémiaire  à germinal  ) » 
dix  à douze  lirres  ; et  huit  à neuf  livres  depuis  Pâques  jusqu’à  1a  récolte  ( de  germinal 
à prairial  ) ; on  accorde  ces  diminutions  successives  pour  le  décliet  que  la  sécheresse 
cause  à cette  marchandise.  Le  foin,  qui  vient  à Paris  par  terre,  est  estimé  meilleur 
que  celui  de  rivière  , dont  les  bottes  sont  ordinairement  plus  légères  , et  plus  fourrées 
de  mauvaises  herbes. 

On  ne  vend  pas  tant  de  sainfoin  9de  luzerne  , dragée  et  autres  foins , qui  viennent 
de  culture  , qu’on  vend  de  foin  ; on  a coutume  de  les  consommer  à la  maison , pour 
ménager  les  foins  de  prés,  seuls  foins  en  général  que  l’on  consomme  à Taris. 

II.  Quant  aux  fourrages  ou  pailles , celles  de  froment , si  l’on  ne  peut  pas  con- 
sommer tout  eu  litière  et  en  fumier , se  vendent  à ceux  qui  en  manquent  pour  la 
nourriture  de  toutes  sortes  de  bestiaux  , surtout  dans  les  hivers  longs,  aux grenetiers  , 

• qui  les  vont  chercher  au  loin  pour  les  débiter  ; aux  maraîchers  et  autres  jardiniers  , 
qui  ne  font  leurs  couches  à champignons  que  de  pailles  de  filment. 

On  vend  celle  de  seigle  , qui  est  la  grande  paille  ou  gluy  , pour  faire  des  cou- 
vertures de  maison  , des  liens  de  gerbes  et  d’échallas  , des  paillassons  et  autres 
ouvrages  d’agriculture. 

La  paille  d’avoine  e>t  douce  et  délicate;  les  verriers , vitriers  et  miroitiers  l’em- 
ploient pour  le  transport  Jls  verres  et  glaces  ; on  s’en  sert  pour  la  nourriture  des 
vaches  pendant  l’hiver. 

Celle  d’orge  se  donne  aussi  en  fourrage  aux  bestiaux  5 mais  il  est  bon  d’en  ôter 
la  balle  avant  Je  la  donner  aux  chevaux  et  aux  vaches  , de  peur  que  les  barbes  do 
cette  balle  n'entrent  dtfis  leurs  dents. 

On  vend  aussi  la  paille  à nombre  d’ouvriers , compte  tourneurs,  nattiers  et  autres  9 
qui  en  font  des  nattes  , cordons,  chaises,  paniers,  chapeaux  et  capelines;  on  la 
teint  en  diverses  couleurs.  Celle  de  seigle  est  meilleure  que  celle  de  froment , parce 
qu’elle  est  plus  longue  et  moins  épaisse.  La  paille  est  plus  belle,  moins  tachée  et 
, st  vend  mieux  quand  elle  n’a  point  été  à la  pluie. 

Voyez  ce  qui  a été  dit  des  pailles . 

• 

Lin  , Chanvre  et  Corderie  ; Chênes  is  et  Linat . 

* 

I.  Le  lin  sc  vend  tout  roui  et  façonné,  à la  botte  ou  au  cent  de  bottes,  qu’on 

appelle  pierres  de  lin  en  quelques  endroits  ; on  en  fait  de  belles  toiles  et  autres 
choses  dont  les  tisserands,  les  lingères  et  les  merciers aM|  très-curieux.  11  ue  faut 
qu’une  bonne  année  de  lin  pour  payer  le  fonds  de  la  On  doit  choisir*Ic  lin 

luisant  , doux  , liant  et  fort.  Le  plus  haut  est  souvent  le  moindre. 

Le  chanvre  se  «vend  de  mcuic  à la  botte  ou  poignée , qui  est  plus  grosse  que  celle  ♦ 
du  lin. 

II.  Le  commerce  des  toiles  est  très-lucratif  , comme  on  le  voit  à Alençon  , à 
Laval , à saint-Quentin  , en  Flandres  et  en  Hollanfle  ; et  outre  le  profit  qu'on  trouve 
en  vendant  à*propos  son  lin  et  son  chanvre  aux  tisserands,  marchands  de  toiles  , 
merciers  , manufacturiers  , et  généralement  à tous  ceux  qui  en  font  quelque  usage, 
une  bonne  ménagère  peut  donner  sa  récolte  de  lin  et  de  chanvre  à filer  à nombre  de 
seivaiiles  , ou  autres  ouvrières , qui»,  pour  peu  de  chose  , lui  rendent  en  fil  de  quoi 
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faire  des  pièces  de  toiles , sur  lesquelles  on  prend  tout  le  linge  necessaire  à la  maison  , 
et  on  garde  le  reste  pour  l’occasion.  On  fait  des  toiles  de  chanvre  aussi  fines  que 
celles  de  lin  , et  elles  durent  davantage. 

III.  Outre  l’usage  des  toiles  et  fils  auxquels  on  emploie  le  lin  et  le  chanvre , on 
en  fait  encore  , surtout  du  chanvre  , des  coutils , ficelles , cordes  et  cordages  , des 
cables , voiles  et  autres  agrès  de  vaisseaux  , des  lignes  , rets  et  filets  pour  l’eau 
douce  et  pour  la  mer  , des  cordons  , des  sangles  , même  drs  souliers  , que  les  Espa- 
gnols appellent  alpargates  ; c’est  pourquoi  on  cultive  beaucoup  de  chanvres , et  de 
ces  chanvres  on  fabrique  quantité  de  cordages  , voiles  , filets  et  autres  ouvrage* 
de  cordcric  sur  les  côtes  de  nier.  Le  profit  en  est  d’autant  plus  grand  , que  ce  sont 
la  plupart  de  menus  ouvrages  qu’on  fafc  faire  à loisir  dans  les  mortes  saisons. 

IV.  Les  graines  de  lin  et  de  chanvre  fournissent  seules  un  commerce  lucratif.  L« 
ebenevis  s’emploie  en  semences  , peu  en  nourriture  de  volailles  , beaucoup  en  buile 
et  en  tan  , pour  les  filets.  Le  linat  (c’est  ainsi  qu’on  nomme  en  quelques  endroits 
la  graine  de  lin  ) est  d’un  commerce  plus  étendu  et  plus  profitable  , surtout  à ceux 
qu’on  tire  des  pays  étrange^,  comme  Zélande  ou  Riga  ; parce  qu’outre  la  consom- 
mation qui  s’en  fait  premièrement  en  huile  par  les  manufacturiers  , les  peintres  f 
les  apothicaires  et  autres  artistes  , il  en  faut  quantité  pour  la  semence  des  terres  , 
qu’il  est  nécessaire  de  changer  de  trois  ans  en  tiois  ans.  Ceux  qui  en  achètent  pour 
cet  usage  , doivent  être  bien  sûrs  de  la  fidélité  du  vendeur  , qui  leur  vend  souvent 
bien  cher  , comme  graine  étrangère  et  de  l’année  , de  la  graine  qui  ne  lève  pas  , 
quelque  bien  préparée  que  soit  la  terre  où  on  la  sème. 

• 1 Fruits . 

Les  pleins  chani[^  ont  , comme  les  jardins  , leurs  fruits  particuliers  à chaque 
saison  de  l’année. 

j°.  Les  fraises  et  framboises  , les  cerises  , guignes  , bigarreaux  , griottes  et  merises 
et  les  groseilh  s , tant  rouges  que  vertes  ( fous  f ruits  appelés  fruits  rouges)  , se  suc- 
cèdent dans  le*  printemps  ; mais  ils  ne  sont  point  de  garde  , et  il  faut  les  manger  , 
ou  en  faire  au  plus  tôt  des  liqueurs  ou  confitures , ou  bien  les  vendre  en  détail 
ou  en  gros,  lorsqu’on  en  a assez  pour  cela,  et  qu’on  eu  a la  facilité. 

20.  L’été  donne  en  pleine  campagne  quelques  prunes  et  prunelles  , quelques  pommes 
et  poires,  comme  rainbours  , calvilles,  rousselets,  que  l’on  peut  matigcr.au  couteau, 
et  quelques  autres  plus  sauvages  , que  l’on  peut  cuire  et  confire;  et  enfin  des  mûres  , 
de6  noix  et  des  noisettes.  * 

• 3°.  L’automne  est  la  vraie  saison  des  fruits  champêtres  , dont  ln  plupart  se  con- 

servent ; plusieurs  ne  sont  même  bons  qu’en  hiver  ; on  y a en  plein  , noix  , noisettes  , 
pointues  et  poires;  marrons  et  châtaignes;  coings,  cornouilles  , jujubes  , a /e  rôles  , 
alises  et  épines-vinettes  ; figues  , olives  , pignons  et  dattes  ; arbousscs  , cartonnes  et 
câpres  ; et  enfin  nèfles  cl  cormes.  Tous  ces  fruits  sont  de  garde  , particuliérement 
* cuix  qui  chargent  le  plus  et  qui  sont  les  plus  utiles,  comme  les  noix,  marions 
châtaignes  et  olives. 

C’est  pourquoi  dans  les  années  abondantes  , on  en  réserve  pour  les  années  stériles  f 
et  on  les  vend  à propos  , soit  aux  fruitier»*  soii*l.i»s  les  marché.-»;  ou  bien  on* les 
fait  porter  dans  les  grandes  villes , sans  compter  ceux  de  ces  fruits  qu’on  réduit  en 
buile  ou  qu’on  fait  sécher.  Il  vient  à Paris  des  marrons,  des  châtaignes  et  des  olives 
de  plus  de  deyx  cents  lieues  , et  des  bateaux  chargés  de  fruits  qui  se  vendent  à U 


"~1 


( 


7j8  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

^ mesure.  On  vend  aussi,  l’hiver,  au  panier,  les  pommes  dç  reinettes  , pigeon» , 
calvilles  , et  c.  On  expédie  à l’étranger  des  fruits  encaissés  dans  de  la  mousse  comme 
des  oranges. 

Du  Houblon , du  Safran , du  Pastel , de  la  Garance  , etc. 

le  houblon  est  recherrhé  à Paris  , en  Flandre,  en  Hollande  , en  Angleterre  et 
dans  tous  les  endroits  où  l’on  fait  de  la  bière.  On  le  vend  au  poids  , par  balle  ou 
sacs  ; comme  c’est  un  fruit  saisonnier  , qui  donne  rarement  plusieurs  années  de 
suite  , et  qui  se  garde  , il  faut  avoir  de  grands  lieux  secs  pour  l’y  conserver  , jusqu’à 
ce  que  l’on  trouve  l’occasion  de  s’en  défaite  avantageusement. 

Le  safran  se  vend  aussi  à la  livre  ; et  il  est  de  bonne  défaite  pour  tous  ceux  qui 
ont  des  correpondances  en  Flandre , Hollande  , Allemagne  , Angleterre  et  Espagne  ; 
on  emploie  beaucoup  de  safran  dans  ces  pays  là.  Il  est  défendu  dans  le  commerce 
de  l’altérer  et  de  le  sophistiquer  , soit  en  le  chargeant  d’huile  , de  iniel  ou  de  moût  , à 
pour  en  augmenter  le  poids , soit  en  y mêlant  des  herbes  approchantes  , ou  des  chairs 
de  boeufs  recuites  et  affilandrées.  , . 

Le  pastel , la  vouède , la  garance  , la  gaude  et  autres  plantes  nécessaires  pour  1* 
teinture  , sont  de  débit  partout  où  il  y a des  lainiers  , des  teinturiers  et  des  manu- 
factures ; on  en  envoie  dans  des  endroits,  fort  éloignés  , surtout  en  Hollande  ; les 
chardons  de  bonnetiers  y sont  aussi  de  défaite  avantageuse. 

Du  Poisson  et  du  Lapin . 

I.  On  vend  le  poisson  de  ses  étangs  et  viviers  , ou  journellement  et  en  détail 
en  le  péchant  à la  pièce  ; ou  en  gros  , en  pêchant  tout  l’étang  , pour  en  vendre 
le  poisson  et  l'alvin , comme  il  est  dit  au  chapitre  des  étangs. 

Celui  de  pêche  journalière  des  rivières,  se  règle  sur  les  saisons  où  le  poisson  donne, 
corn  me- l’alose  au  printemps , la  truite  en  é»é  , les  anguilles  après  les  grosses  pluies,  et  c. 

IL  Quant  aux  lapins  , les  hases  en  donnent  dans  tous  les  mois  de  l’année,  hormis 
celui  de  février  ( pluviôse);  ainsi  une  garenne  fournit  toute  l’année.  C’ept  daHs  la 
primeur  , au  mois  de  mars  et  d’avril  ( ventôse  et  prairial  ) , et  sur  l’arrière  saison  , 

(pie  les  lapreaux  et  lapins  sont  de  meilleur  débit. 

. ''Ci  , 


CHAPITRE  II. 

Commerce  et.  débit  du  Bois , tant  en  gros  qu’en  détail. 

C e commerce  est  le  plus  étendu  de  tous  ceux  qui  peuvent  se  faire  à la  campagne,' 
et  l’exploitation  des  bois  dont  on  a à parler  , tant  pour  ceux  qui  en  ont  à employer 
ou  à vendre  , que  pour  ceux  qui  veulent  en  acheter , soit  en  gros  , soit  en  détail  , com- 
prenant quantité  de  choses  également  nécessaires  pour  le  vendeur  , pour  l’acheteur  et 
pour  le  bien  de  la  chose  même.  Il  faut  observer  en  particulier  , pour  les  arbres  ou 
autres  pièces  de  bois  qu’on  veut  couper  en  détail , ce  qui  va  être  dit  pour  le  général. 
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Article  I.  Connaissances  et  soins  nécessaires  avant  lâchât  et  ' 
la  .coupe  du  Bois. 

I.  Personne  ne  doit  se  mêler  du  commerce  de  bois  , qu’il  ne  possède  tout  ce  qui 
est  nécessaire  à cette  profession  , tant  pour  la  sûreté  de  l’achat  et  la  bonté  du 
marché , que  pour  l’exécution  et  le  débit. 

Ainsi  il  faut,  i°.  connoître  au  moins  les  principaux  termes  de  l’art  ; ce  qui  est 
aussi  nécessaire  à tous  particuliers  qui  ont  du  bien  en  bois  , comme  on  l’a  déjà 
expliqué  au  chapitre  des  Bois . 

2°.  Il  est  essentiel  que  le  marchand  de  bois  connoisse  la  manière  dont  les  bois 
s’adjugent  et  s’exploitent , afin  qu’il  sache  prévenir  les  incidens  , faire  les  choses  dans 
les  règles , et  en  tout  cas  s’adresser  ^ ceux  qui  lui  peuvent  être  de  quoique  secours  % 
soit  en  justice  ou  autremtnt , dans  les  différens  cas  qui  surviennent  ; par  exomple, 

, pour  l’assiette  des  bois  , pour  le  martelage  , l’usance  et  la  coupe  des  bois  , où  ils 
peuvent  comprendre  plus  ou  moins  de  beaux  arbres  pour  l’adjudication  qu’on  avance  , 
recule  , ou  brusque  f suivant  l'intérêt  de  celui  qu'on  favorise  ; pour  la  réception  de 
la  caution  } pour  le  débarquement  et  la  vidange  des  coupes  dont  on  peut  alonger 
le  temps  ; pour  les  mal-façons  et  délits  dont  les  marchands  sont  responsables  ; pour  * 
le  nombre  et  l'emplacement  des  fosses  à chardon-  él  cendses  ; pour  le  défrichement 
des  houssières  et  le  repeuplement  des  clairières  ; et  enfin  après  que  les  bois  sont  ^ 
coupés  et  enlevés,  pour  le  récolement  ou  visite  générale4qu’il  faut  faire  sur  les  lieux  > 
avant  que  les  marchands  de  bois  puissent  être  déchargés  ; et  ainsi  de  quantité 
d'autres  points  que  l’usage  apprend  bien  vite. 

Pouvoir  de  vendre  les  Bois. 


II.  Les  particuliers  sont  maîtres  de  vendre  leurs  bois  comme  ils  veulent  et  quand 
il  leur  plaît,  soit  taillis  ou  futaie,  ou  forêt  entière,  soit  par  triage  et  canton, 
par  pieds  d’arbres  ou  autrement,  si  ce  n’est  les  baliveaux  qu’il  faut  réserver , et  le 
règlement  de  la  coupe  des  taillis  qu’il  ne  faut  faire  que  tous  les  dix  ans  , ce  que 
l'usage  a restreint  à neuf  afis,  pour  cadrer  aux  baux  dont  les  plus  longs  ne  sont  que 
de  neuf  ans.  Il  en  faut  excepter  les  bois  de  haute  futaie  , assis  à dix  lieues  de  la 
mer  f ou  à deux  des  rivières  navigables  \ ceux  qui  les  possèdent  ne  peuvent  les 
vendre  ou  faire  expjpiter  , qu’ils  n*gn  ayent  , six  mois  auparavant  , obtenu  la 
permission  d’abfttrc  meme  pour  leur  usage  particulier,  sous  peine  d'amende  et  de 
confiscation  des  bois. 

Par  l’article  VI  , titre  I,  du  code  rural,  sur  V administration  forestière  àe  s bois 
soumis  au  régime  forestier  , chaque  propriétaire  est  libre  d’administrer  et  de  disposer 
de  ses  bois  comme  bon  lui  semble. 

Bois  en  Grurie , Grairic , Tiers  et  Danger  ySé graine  , Très- fonciers 
• et  Paragers. 

On  appoloit  sâgrayers , ceux  qui  avoient  des  bois  où  le  roi  avoit  part  par  indivis 
et  ccs  bois  communs  s’appeloient  ségrais  ou  sdgrairics. 

Les  bois  tenus  en  gruerie , grairie  , tiers  et  danger  , étoient  ceux  dont  le  tre - 
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fonds  y c'esf»à-dir«  , la  propriété , appartenait  totalement  à «les  particulier!  , à la 
charge  «l'on  rendre  un  certain  droit , en  bois  ou  en  argent , sur  le  prix  de  la  vente  $ 
et  cette  part  ou  droit  différent  suivant  la  tenue  du  bien. 

f.e  droit  de  gruerie  étoit  de  la  moitié;  celui  de  grai/ie  étoit  différent  suivant 
» lieux  : le  droit  de  tiers  et  danger  étoit  du  tiers  pour  le  droit  de  tiers  , et  du 
dixième  pour  le  droit  de  danger  ; en  sorte  que  de  trente  arpeus  de  bois  vendus 
trente  mille  livres  , celui  à qui  le  tiers  et  danger  eu  étoit  «IA  , avoit  à choisir, 
soit  treize  mille  livres  ou  le  bois  de  treize  arpens  , pourvu  qu'il  eût  en  même 
temps  le  tiers  et  le  danger;  car  il  y a bien  dis  bois  qui  ne  dévoient  que  l’un 
ou  l’autre,  le  tiers  ou  le  dixième. 

On  appelle  tri  fonciers  ou  parage  rs  , roux  qui  avoient  des  bois  sujets  à ce» 
sortes  de  droits  ; et  même  les  morts-bois  , dont  on  a parlé  ci-devant , n Violent 
sujets  à aucun  de  ces  droits  , c'est-à-dire  , que  les  tréfonciers  prenoient  ou  vendoient 
les  morts-bois  , suivant  l’usage  des  biens,  sans  en  faire  part  en  essence  , ni  en  esti- 
mation à celui  de  qui  leurs  bois  rclevoicnt  en  gruerie  , grairie  , tiers  ou  danger. 

Sept  sortes  de  ventes  de  Bois , 

III.  On  appelle  rentes  ordinaires , celles  qui  se  font  règlement  tous  les  ans  dans 
les  taillis  ou  futaies  qu’on  a mis  en  coupes  réglées  par  triages  , comme  on  l'a 
expliqué  ci-devant;  et  on  appelle  ventes  extraordinaires  , toutes  celles  qui  ne  sa 
font  pas  de  coupes  réglées  : telles  sont  les  ventes  des  clnibHs  , des  baliveaux  , 
des  futaies  entières.  . 

De  sept  sortes  de  ventes  qui  sc  font  dans  les  forêts  , les  deux  premières  et  1rs 
plus  ordinaires  sont  la  vente  des  taillis  et  Invente  des  futaies;  mais  il  est  de  l’éco- 
nomie de  ne  vendre  les  uns  et  les  autres  que  par  cantons  et  en  coupe  réglée  , 
et  il  faut  y laisser  des  baliveaux  , comme  on  l’a  expliqué  ci-dessus.  On  yend  les 
futaies  par  arpent  ou  par  pieds  d'arbres;  niais  le  meilleur  et  le  plus  ordinaire  est 
de  les  vendre  à l’arpent;  c'est  le  plus  court,  il  y a moins  de  fraude  et  de  danger 
à craindre,  moins  d’embarras  et  de  dispute  pour  l'abattis,  Tencrouage  et  la  vidange 
des  bois  : <*n  se  défait  du  mauvais  comme  du  bon,  c’est  le  .seul  moyen  de  receper 
ce  qui  doit  l'élre  ; et  chaque  canton  de  la  forêt  se  trouvant  exploité  à son  tour, 
tout  le  bois  se  renouvelle,  et  l’on  a toujours  dans  sa  foret  des  bois  de  tous  les 
figes  qui  l’entretiennent  dans  sa  valeur. 

La  troisième  sorte  de  vente  est  celle  des  chablis  , qui  comprend  les  bois  de  délit  , 
ainsi  que  ceux  que  le  vent  a abattus  ou  rompus.  Ces  sortes  de. ventes  sont  plus  ordj- 
tiftires  dans  les  grandes  forêts  plus  exposées  aux  inconvéniens  ; on  y adjuge  les  chablis 
en  l’état  qu’ils  sont  au  dernier  enchérisseur.  Les  particuliers  qui  ont  peu  de  bois, 
trouvent  mieux  leur  compte  à employer  eux-mêmes  leurs  chablis , ou  à les  façonner 
«t  vendre  en  détail. 

La  quatrième  vente  est  celle  des  baliveaux  sur  taillis . 

La  cinquième  est  la  vente  par  éclaircissement , qui  se  f.iit  pour  éclaircir  les  bois 
trop  garnis  , principalement  les  taillis  qui  étoulfent  et  languissent  «ous  les  grands 
arbres,  lorsqu’ils  sont  trop  gruQ  et  troj>  drus. 

La  sixième  vente  est  celle  qui  se  fait  par  pieds  d*arbres  : on  la  pratique  quel- 
quefois dans  les  forêts  trop  touffues  et  garnies  de  gros  arbres  dont  on  craint  le 
dépérissement.  On  vend  ces  arbres  par  pieds  et  non  à l’arpent  ; et  souvent  du 
nombre  de  cefix  qu’on  abat , les  propriétaires  se  réservent  ceux  dont  ils  peuvent 

avoir 
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A?ôir  besoin.  Mais  cette  sorte  de  vente  est  sujette  à quelques  inconvénient  , et  on 
ne  doit  U mettre  en  usage  qu’avec  circonspection  , pour  les  raisons  qu’on  vient  de  dire. 

I.a  frptièoie  enfin  est  la  vente  par  recepage , qui  se  fait  quand  les  bois  ont  été 
incendiés  ou  gâté»  par  vol  , méchanceté  , négligence  de  bûcherons,  par  mal-façons 
ou  autres  délits  , ou  quand  des  taillis  ont  été  considérablement  broutés  par  les 
béres  fauves,  les  bestiaux,  ou  parles  gelées,  car  on  doit  vendre  et  recepcr  tous 
«es  bois,  pour  qu’ils  repoussent  du  pied)  et  c’est  particuliérement  «Uns  ce  cas  qu’il 
faut  veiller  , pour  que  tout  soit  bien  coupé  à ileur  de  terre  , et  qu’il  ne  reste  ni 
houssière  , ni  chicot  , ni  bruyère. 

Précautions  pour  l’achat  des  Bois , 

■r^van*  d’acheter  des  bois,  il  est  necessaire,  i*.  de  les  parcourir  attentivement, 
pour  savoir  combien  le  bois  contient  d’arpeus  ; s’il  est  vif , .sans  clairières  et  bien 
garni  ; si  les  plants  sont  de  bonnes  espèces  * gros  et  grands  , et  non  sur  le  retour  ; 
et  ce  qu  il  en  faudra  rabattre  pour  livrer  les  chauffages  et  autres  charges  dues  en 
essence. 

2°.  Voir  à quoi  les  bois  sont  propres  ; quel  *-n  sera  le  débit  le  plus  facile  , le 
plus  lucratif  et  le  plus  prompt  , soit  en  charpente  , sciage  , charronnage  , ou  bois  à 
brûler;  la  quantité  qu’on  peut  faire  de  chaque  espèce,  les  débouchemens  qu'il  en 
faudra  avoir  , etc.  la  proximité  des  villes,  etc. 

Songer  à la  sûreté  et  au  coût  des  voitures,  et  à tous  les  frais  et  faux  - frais* 
qu  il  y a à faire  , tant  pour  parvenir  à l’adjudication  des  bois  , que  pour  l’exploi- 
tation , 1 abattage , l’équarrissage  , les  autres  façons,  vidanges  «^voitures,  gardes 
de  ventes  et  ports,  et  autres  dépenses  attachées  à ce  commerce  ; se  mettre  en  état  . 
de  pouvoir  exploiter  la  vente  dans  le  temps  marqué  par  1 adjudication  , ou  dans 
le  temps  propre  pour  le  débit  ; avoir  le  monde  , les  outils  , voitures  et  moyens 
necessaires  pour  cela  ; prévoir  les  accidens  qui  y peuvent  arriver  , principalement 
pour  la  perte  qu’on,  feroit , el  le  dédommagement-  qu  il  faudroit  payer,  si  les 
bois  n étoient  pas  enlevés  à temps*;  s’il  les  («ut  faire  flotter  , et  c.  ; et  , en  comptant 
toute  la  dépense  et  le  produit  , voir  quel  peut  être  le  gain. 

Estime  de  ce  qu’un  Bois  peut  rendre, 

V.  Le  principal  poiut  est  de  connoitre  à quoi  le  bois  est  propre  , et  ce  qu’il 
peut  r^idre.* 

Des  futaies  pleines  , situées  en  bon  fonds  , qui  ont  peu  de  soleil  ; par  exemple  , ' 
lorsqu’elles  sont  exposées  au  nord  , et  quelles  ont  de  grands  arbres  bien  pressés  , 
le  bols  en  est  presque  toujours  tendre,  et  plus  propre  à la  menuiserie  qu’à  bâtir  : 
il  n’en  esUpas  de  même  des  arbres  élevés  dans  des  vallées  ou  dans  de  fortes  plaines. 
Si  la  forêt  est  crûe  sur  le  gravier  et  peu  garnie  , ou  si  le  plant  est  dans  un  terroir 
sablonneux  ou  poreux,  bien  exposé  au  midi,  comme  on  en  voit  dans  les  haies  et 
au  bord  des  forêts,  le  bois  en  est  rustique,  dur  et  très-propre  pour  la  charpente, 
comme  le  sont  les  baliveaux  bien  exposés  au  soleil  , parce  qu’ils  sont  durs  , francs  , 
^nrts’  et  de  longue  durée  : au  contraire  , les  menuisiers  et  les  sculpteurs  n’emploient 
guère  de  ces  bois  trop  dur»  et  rebelles  à l’outil.  Voyez  ci -après  l’article  III,  du 
débit  particulier  de  chaque  espèce  de  bois. 

Le  bois  de  brin  , ç’cst  à dire , celui  dont  les  arbres  de  l’âge  sortent  directement 
'Porte  /,  Iiiii 


Digitized  by  Google 


$02  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE 

do  terre,  donnent  les  belles  tiges  et  sont  propres  aux  grands  oeuvres  5 ordinaire- 
ment le*  bois  n’y  est  pas  si  dru  : ceux  qui  viennent  sur  souches  par  cépées  9 fournissent 
plus  de  bois  « mais  il  n’est  propre  qu’aux  petits  ouvrages  et  à br filer.  • 

Les  marchands  font  plus  de  cas  d’une  vente  où  le  bois  e6t  mêlé  de  différente* 
espèces  , comme  chênes  et  hêtres  de  différons  âges  , ormes  , charmes  et  blancs- 
bois,  que  quand  il  nVst  planté  que  d’une  seule  espèce  , fut-ce  tous  chênes,  parce 
que  U veutc  en  est  moins  lourde , et  qu’il  s’y  trouve  plus  de  ressources  et  de  débit; 
pourvu  toutefois  que  le  plant  dominant  soit  de  bonne  essence. 

Quant  à la  manière  de  connaître  ce  qu’un  bois  peut  rendre  : 

i°.  Pour  savoir  le  produit  de  celui  que  l’on  achète  en  grume , c’est-à-dire,  sur 
pied  ou  sans  être  équarri,  il  faut  visiter  les  arbres,  en  pfendre , avec  un  cordeau, 
les  hauteurs  et  grosseurs  , et  jujjcr  ce  qu’on  en  pourra  tirer  de  pièces  de  charpente 
et  de  bois  de  corde. 

Si  c’est  une  grande  forêt,  lorsqu’on  sait  combien  elle  a d’arpena,  on  la  divisa 
par  demi-arpens  ou  par  quartiers,  et*on  en  fait  la  supputation  totale  , ou  en  éva- 
luant tous  les  quartiers  1 un  après  l'autre  , ou  en  en  prenant  seulement  quelques- 
uns  dans  chaque  canton  de  la  forêt  , pour  juger  du  total  par  estime  : on  fait  un 
mémoire  de  toute  cette  évaluation  , «qui  aide  beaucoup  à réussir  dans  l’achat  des  ventes. 

Pour  prendre  la  hauteur  d'un  arbre.  On  prend  quelqu’un  avec  soi  qui  mesure 
l’arbre  à deux  toises  au-dessus  du  pied  ; et  à quelque  distance  de  là,  on  juge,  à 
vue  dV/il  , du  surplus  de  l’arbre  à proportion  des  deux  premières  toises.  Quand 
un  arbre  est  isolé  , on  mesure  aussi  sa  hauteur  par  l’ombre  avec  une  canne  qu  uzi 
pieu  qu’un  fiche  en  terre  , et  dont  on  mesure  l’ombre.  Si  un  pieu  d’un  pied  donne  , 
par  exemple,  demi-pied  d’ombre , 25  pieds  d’ombre  de  l’arbre  donneront  5o  pieds 
de  hauteur  pour  ledit  arbre.  La  tri^onnnrétrie  indique  un  procédé  plus  sûr. 

Pour  savoir  combien  un  arbre  en  grume  aura  d*  équarrissage . On  le  mesure  en 
grume  à la  couronne  , c’est  à dire  , à demi-pied  de  terre  , avec  un  cordeau  : si 
l'arbre  ne  passe  point  deux  toises  et  demie  de  grosseur  , il  en  faut  ôter  la  neuvième 
paitic  de  ce  que  le  cordeau  aura  de  longueur,  et  le  reste  sera  la  largeur  qu’aurouf 
ensemble  les  quatre  faces  de  l’arbre  quand  il  sert  équarri. 

S il  a en  grümé  trois  toises  ou  trois  toises  et  demie  de  couronne  , on  en  ôte  U 
septième  partie  ; pour  quatre  toises  ou  quatre  toises  et  demie  , on  en  ôte  le  septième, 
et  le  vingtième  des  -aix  autres  «eptièroes  : si  l’arbre  est  de  six  toises  ou  six  toises 
et  demie,  on  retranche  le  cinquième  , et  le  douzième  des  quatre  autres  cinquièmes, 
et  ainsi  du  reste  à proportion. 

Quand  on  a ainsi  pris  l’équarrissage  de  son  bois  en  grume , on  l’écrit^sur  son 
mémoire  après  la  hauteur,  et  ayant  ainsi  la  longueur  et  largeur  de  son  bois  de 
charpente,  on  en  fait  la  réduction  à la  pièce,  Comme  on  l’a  dit  au  chapitre  des 
matériaux  \ ensuite  on  fait  un  total  de  quantité,  et  un  autre  du  bois  à brûler; 
et  on  voit , à peu  de  chose  près , ce  que  toute  une  forêt  peut  rendre. 


Estime  du  produit  des  Taillis . 

a°.  Pour  juger  de  ce  que  peut  produire  un  bois,  soit  taillis  ou  autre,  qui 
n’rst  pas  bon  à débiter  en  charpente  , menuiserie  ni  fente  , m.ii*  seulement  en 
bois  à brûler , on  compte  la  quantité  de  brins  ou  de  pieds  qui  se  trouvent  danf 
un  demi-quartier,  en  observant  les  mêmes  choses  dites  pour  les  futaies.  On  prend 
la  grosseur  d’un  pied  du  fort  au  foible  , et  sa  longueur  , pour  savoir  combien  on 
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•lira  de  longueur  de  bois  de  corde  de  trois  pieds  et  demi , ou  autre  ; et  par  là 
combien  on  aura  de  cordes , comme  on  le  va  voir. 

Si  les  grosseurs  ont  depuis  dix-huit  jusqu'à  vingt  pouces  , on  en  fait  des  bûches  , 
dont  cent  seize  fotat  une  corde  : si  le  bois  est  plus  gros  , on  voit  au  premier  coup 
d'oeil  s'il  peut  se  fendre  en  plusieurs  parties  égales  ou  à peu  près,  puis  on  en 
fait  la  supputation. 

Quand,  c'est  un  bois  mêlé  de  plusieurs  grosseurs  , depuis  douze  jusqn'à  dix-sept 
pouces,  il  en  faut  environ  doua  cent  quarante  longueurs. 

Si  ce  sont  des  bois  taillis  qui  soient  d’une  même  grosseur , depuis  six  jusqu'à 
huit  et  neuf  pouces,  il  faut  environ  huit  cents  longueuts  pour  une  corde. 

Ensuite  on  doit  aussi  examiner  , à vue  de  pays , ce  que  le  branchage  peut 
donner  de  fagots*.  Par  ce  détail,  on  manque  rarement  de  faire  ÿ gros  bénéfice* 
sur  les  bois. 

è Marché  de  Bois . 

Les  clauses  du  marché  font  souvent  la  perte  du  vendeur,  ou  du  vendier  qui 
achète. 

»•.  Il  est  bon,  pour  l’un  et  pour  l'autre,  que  le  rilarché  soit  seulement  passé, 
et  que  toutes  les  conventions  y soient  marquées , plutôt  que  par  contre-écrits. 

j°.  La  caution  du  paiement  est  due  de  droit  par  le  marchand  qui  achète,  comme 
la  garantie  par  le  vendeur , qui  doit  s'obliger  à livrer  passage  pour  débarder  et 
conduire  ses  bois  jusqu'au  port  ou  autre  lieu  , parce  que  le  marchand  auroit  trop 
à perdre  s’il  n’y  avait  pas  de  grands  chemius  auprès  des  ventes  , et  s’il  fallait 
dédommager  ceux  par-dessus  les  terres  desquels  on  passeroit  pour  y aller. 

3°.  Le  vendeur  de*  son  côté  stipule  que  les  bois  seront  coupés,  usés  et  vidés, 
de  la  manière  et  dans  les  temps  prescrits  pour  les  bois. 

4°.  On  convient  du  temps  de  vider  la  vente  qui  est  arbitraire,  et  que  le  raar- 
- chnnd  obtiendra  le  plus  long  qu'il  pourra,  afin  qu'il  puisse  façonner,  débiter  t 
vcmlre  on  débarder  ses  bois  a sou  aise,  et  qu’il  ne  soit  point  exposé  souvent  par 
quelque  retardement  imprévu  à les  enlever  précipitamment , ou  à payer  de  gros 
dommages  et  intérêts  au  vendeur  , à cause  qu'ils  empécheroient  ses  bois  de 
repoussèr.  # 

Il  survient  quelquefois  des  accidens  qui  ne  permettent  pas  de  vider  la  vente 
dans  le  terme  convenu , comme  des  pluiqs  considérables  et  continuelles  qui  rompent 
les  chemins  ; le  marchand  doit  tâcher  de  les  prévoir , et  engager  le  vendeur  à lui 
accorder  nn  délai  assez  long  pour  faire  la  vidange  , afin  d'éviter  les  dommages  et 
intérêts  à cause  du  recrû.  * 

5*.  On  fixe  le  nombre  et  le  lieu  des  fossés  à charbons  et  à cendres  ; on  con- 
vient si  le'  marchand  sera  obligé  de  les  repeupler  ; et  il  tâchera  d'avoir  la  per- 
mission de, couper  les  bois  hauts  et  bas  en  toutes  saisons  et  sans  réserve,  ou  de 
les  faire  débiter  en  telles  sortes  d'ouvrages  qu’il  voudra  , et  d'y  faire  telles  com- 
modités qu'il  jugera  à propos  pêur  le  déhit  de  son  bois. 

6Q.  Si  le  vendeur  se  réserve  quelques  arbres  ou  baliveaux  (comme  il  est  de  sa 
prudence  de  le  faire),  on  convient,  pour  l’un  et  pour  l’autre,  qu'ils  seront  mar- 
qués , mais  que  l'acheteur  n'en  sera  point  responsable  s’ils  sont  brisés  ou  coupés 
ptr  cncrouemcnt  ou  autrement , même  par  les  ouvriers  ; non  plus  que  du  dégât 
des  taillis,  pourvu  qu'il  n'y  ait  point  de  la  faute  de  l'acheteur,  sauf  au  vendeur 
à se  pourvoir  contre  ceux  qui  auroient  faille  mai \ et  qu'à  tout  événement , l'acheteur 
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ne  sera  tenu  que  de  laisser  d'autres  arbres  de  réserve,  en  prenant  ceux  qui  auront 
pu  être  endommagés. 

f.  Si  le  vendeur  charge  le  marchand  de  repeupler  quelques  endroits  de  ses  bois 
et  d'en  défricher  d’autres,  le  marchand  doit  stipuler  que  les  terres  qu’il  défri- 
chera, seront  exploitées  à son  profit,  du  moins  jusqu’au  temps  de  U vidange,  ct^ 
qu'il  ne  sera  point  responsable  du  dégât  que  les  bestiaux  pourroient  faire  dans  les 
0 .'ndroits  repeuplés,  il  tâchera  aussi  «l’avoir  seul,  en  récompense,  la  glandéc,’le 
pâturage  c:t  autres  profits  du  bois,  jusqu'au  temps  qui  lui  est  accordé  pour  en 
faire  lu  vidange. 

8°.  Enfin,  c’est  aux  parties  à se  débattre  pour  les  différentes  conditions  de  la 
rente,  Us  termes  de  paiement,  etc. 

Article  II.  Usance  du  Bois. 

4 . 

L’usance  du  bois  en  comprend  Y abattis  et  les  façons. 

# I.  On  a parlé  du  temps  et  des  règles  de  1a  coupe,  au  chapitre  des  bois;  et 
ce  qu’il  y a ici  à ajouter  pour  les  marchands  rentiers,  c'est  qu’ils  doivent  néces- 
sairement les  avoir  coupés  atant  le  quinze  d’avril  ( à la  fin  de  prairial  ) , et  les 
vider  dau9  le  temps  porté  par  leur  adjudication,  sous  peine  de  confiscation  et  de 
dommages  et  intérêts.  Tous  les  bois  de  charpente  doivent  être  marqués  du  marteau 
particulier  du  marchand  : il  est  garant  de  scs  commis,  gardes  et  bûcherons;  il 
doit  leur  donner  des  mesures  des  longueurs  du  bois;  il  est  responsable  de  tous 
les  délits  qui  se  commettent  dans  les  ventes  et  autour,  jusqu’à  l’ouïe  de  la  coignée , 
nui  s’étend  à cinquante  perches  pour  les  bois  de  cinquante  ans  et  au-dessus,  et 
à vingt-cinq  perches  pour  ceux  d’au-dessous,  ce  qui  s’appelle  ré/MMMe  de  la  vente. 
Le  marchand  venticr  ne  peut  faire  de  charbon  et  de  cendres  qu’aulant  qu’il  en  . 
est  dit  par  son  marché,  et  ainsi  de  quelques  autres  menus  points  qui  «doivent  y 
être  détaillés.  • 

Selon  l’u&age  des  environs  de  Paris,  les  fermiers  et  marchands  de  bois  ont 
jusqu’à  la  saint  - Martin  (20  brumaire),  et  au  plus  tard  jusqu’à  Noël  (fin  do 
frimaire  ) , pour  façonner  et  vider  leurs  coupes  de  taillis.  Pour  les  futaies,  il  n’y 
a de  règle  que  la  possibilité  de  la  forêt , sur  laquelle  le  temps  de  l’abattis  et 
de  la  vidange  des  bois  est  ordinairement  réglé , par  le  cahier  des  charges  de 
l’adjudication. 

Débits  du  Bois. 

II.  On  appelle  •débits  du  bois , les  différentes  façons  auxquelles  on  l’emploie 
dans  les  ventes  pour  s’en  défaire  : on  en  fait  du  bois  de  charpente , du  merrain 
ou  du  bois  de  fente  et  d’ouvrage  , du  bois  de  sciage , de  charronnage  et  à brider  j 4 
et  on  en  tire  des  écorces , du  charbon  et  des  cendres.  » 

Ordinairement  c’est  aux  acheteurs  et  aux  usager»  à payer  l’abattage. 

Remarques  sur  les  débits  et  sur  les  défauts  du  Bt>is. 

x°.  Les  taillis  ne  se  débitent  ordinairement  qu’en  fagots,  charbons  et  cendre!  , 
ou  au  plus  en  cotrets  et  falourdes , en  bois  de  corde,  en  perches  et  en  cerceaux  , 
quand  ils  sont  d’une  bonne  venue  : le  menu  branchage  s’emploie  en-  bourrées  ; 
ei  lorsque  les  taillis  sont  d’une  belle  coupe,  on  en  fait,  surtout  des  jeunet,  bali- 
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féaux  , quelques  menu»  s pièces  de  cliarpente  , de  sciage  ou  de  fente,  comme  solives, 
limons,  etc.  C’est  pourquoi  dans  bien  des  endroits  on  ne  coupe  point  les  taillis, 
qu’ils  ne  limonent  (voyez  ci-après  limons ).  On  emploie  aussi  les  chéneaux,  1rs 
saules,  les  merisiers,  h-s  bouleaux  et  les  châtaigniers,  même  le  coudrier,  le  marsunt 
et  le  frêne  , en  cercles  grands  et  petits , principalement  dans  les  pays  de  vignobles. 
On  écorce  les  chéneaux,  les  tilleuls,  les  aunes  et  les  noyers  qui  s’y  trouvent  , 
parce  que  les  écorces  de  ces  arbres  sont  fort  recherchées. 

Les  futaies  et  les  aigres  de  réserve  qui,  dans  les  taillis,  tiennent  lieu  de 
futaie  , fournissent  presque  seuls  tout  le  bois  de  charpente  , de  sciage  , de  char* 
ronnage , de  fente , et  une  bonne  partie  de  celui  à brûler.  Après  le  débit  des 
tiges , avant  d’employer  le  branchage  en  cordes  , ftlourdes  , cotrets  , charbon  , 
fagots,  bourrées  et  cendrés,  on  en  tire  quelques  petites  pièces  d’équarrissage,  qui 
Valent  , si  l’on  en  a besoin , toujours  mieux  que  du  bois  de  corde  : on  en  fait 
aussi  du  bois  de  sciage  * si  les  tronçons  de  branchages  ont  sic  pieds  de  long 
( car  il  ne  faut  pas  scier  de  bois  à de  moindres  longueurs  ).  Les  branchages 
servent  encore  à faire  des  courbes  de  bateaux , dont  le  débit  est  très-bon  pr<  8 
de  la  mer  ejt  des  rivières  navigables  : on  en  faif  aussi  des  rais  de  roues  et  autres 
pièces  de  charronnage , quand  les  bouts  qui  restent  n’ont  pus  un  peu  plus  de  deux 
pieds  et  demi  de  longueur  ; car  , en  ce  cas,  ils  seroient  bons  à distribuer,  en 
bois  de  fente. 

2°.  Comme  chaque  «9pèce  de  plant  a son- mérite  particulier,  il  faut  les  débiter 
suivant  leur  terrain,  leur  qualité  et  le  courant  de  la  consommation  • par  exemple, 
employer  en  pièces  de  menuiserie  les  bois  tendres;  et  en  charpenterie,  ceux  qui 
sont  durs  et  crûs  dans  un  fonds  sec  et  chaud.  Et  quoiqu’il  faille  toujours  tendre 
au  meilleur  débit,  qui  est  ordinairement  l’équarrissage,  cependant,  lorsqu’on  a 
beaucoup  de  bois,  on  doit  l’employer  en  toutes  façons,  de  plusieurs  échantillons 
et  grosseurs  , afin  que  le  débit  en  soit  plus  prompt  à cause  des  différons  usages 
auxquels  ils  sont  propres;  mais  surtout  faire  de  ce  qui -se  consomme  le  plus  dans 
le  - pays  où  le  marchand  a ses  correspondances. 

3°.  On  débite  le  bois,  ou  façonné,  ou  en  grume , c’est-à-dire,  en  morceaux 
bruts  et  non  travaillés,  comme  les  pilotis,  limons,  masses,  flèches,  jantes  et 
autres  pièces  de  charronnage  ; et  quand  la  grume  est  propre  pour  un  autre  usage , 
il  est  aisé  d’en  savoir,  la  portée.  La  manière  de  réduire  le  bois  de  grume  au 
carré  , a été  expliquée  à l’article  rie  ce  qu*un  bois  peut  tendre. 

Tous  les  bois  qu’on  débite  , doivent  être  à? échantillon , c’est-à-dire  , tous  de 
la  grosseur  marquée  pour  chaque  pièce  : le  volume  de  l’échantillon  diffère  suivant 
les  liéux  ; et  c’est  au  marchand  à suivre  ceux  des  endroits  où  il  destine  son  bois  , 
pour  qu’il  y soit  de  vente.  On  marquera  ici  les  échantillons  des  bois  qu’on  débite 

à Paris  , comme  le  lieu  de  la  plus  grande  consommation. 

4*\  Il  ne  faut  ni  aubier,  ni  bois  roulés,  ni  tranchés,  et  c.  parmi  ceux  qu’on 
débite  façonnés. 

U aubier  y qn’on  appelle  autrement  aubour  ou  auber , est  la  ppttie  molle  et 
blanche  qui  fait  un  cerne  entre  l’écorce  et  le  vif  de  l’arbre;  et  il  ne  faut  point 
le  confondre,  ni  avçc  l’aubonr  ( alburnum ),  ni  avec  l’aubier  [opulus)y  l’un 
arbre,  et  l’autre  arbrisseau.  L’aubier  dont  il  s’agit  ici,  est  ce  que  les  ouvriers 

appellent  le  lard  du  bois  ; et  q|eii  est  effectivement  comme  la  graisse  , que  la 

•éve  de  chaque  année  produit  , pendant  que  l’aubier  de  l’année  précédente  , qui 
joint  le  vif  de  l’arbre,  se  change*  en  sa  substance.  L’aubier  est  pernicieux  dan» 
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l'usage,  et  le  bois  où  il  y en  a , ne  peut  servir,  ni  en  charpente,  ni  en  mer- 
rain  , ni  en  sciage , parce  qu'il  communique  un  goût  de  fût  à tout  ce  qu'on  oiet 
dans  des  vaisseaux  faits  de  bois  où  il  y a de  l’aubier , qu'il  se  pourrit  très-vite 
da  us  les  lieux  humides,  et  que  dans  les  endroits  sers  il  est  bientôt  plein  de  vers, 
el  g&te  tous  les  bois  voisins-  Il  est  défendu  aux  charpentiers  et  menuisiers,  d’em- 
ployer aucun  bois  où  il  y en  a.  Celui  du  chêne  a ordinairement  un  gros  pouce 
ou  un  pouce  et  demi  d'épaisseur.  Les  ouvriers  appellent  bois  flachvux  ou  pleins 
de  fiaches  , celui  dont  ou  n'a  pas  ôté  tout  l’aubier,  ou^jui  n’est  pas  bien  équarri 
à vive  arrête. 

Le  bois  roulé  est  celui  dont  les  cernes  ou  crûcs  de  chaque  année  sont  séparées 
et  ne  font  pas  corps  avec  t<fbt  l’atbrc;  ce  qui  vient  souvent  de  ce  que  l’arbre  a 
été  bittu  des  vents  pendant  qu’il  étoit  en  sève  : ces  sortes  «le  bois  ne  sont  jamais 
bons  que  pour  de  petits  ouvrages.  Quelquefois  le  bois  roulé  ne  se  connoit  et  ne 
devient  vicié,  qn’après  qu'il  a été  mis  en  oeuvre;  ce  <jni  5r  aux  rognes  ou 
mousses  qu’il  jette  en  dehors,  comme  des  champignons  ou  mousserons. 

Le  bois  tranché  est  celui  qui  a le  fil  de  travers  ; en  sorte  qu’au  lieu  de  suivre 
tout  droit  le  long  de  l’aibre,  il  lé  tra verse  souvent  d'un  côté  à l’autre.  Il  ne  vaut  » 

rien  à débiter  en  ouvrages  de  fente  , ni  pour  porter  de  longueur , parce  qu’il 
s’épate  aisément. 

On  ne  doit  pas  non  plus  employer  le  bois  noueux  à porter  de  long  , à causa  , 

du  défaut  da  ses  noeuds. 

Le  bois  rouge  est  un  bois  échauffé  , sujet  à devenir  plein  de  petites  taches 
blanches,  noires  et  rousses,  ainsi  qu'à  pourrir;  c’est  pour  cela  que  quelques  qÿivriera 
l’appellent  bois  pouilleux.  Il  est  encore  d'on  plus  mauvais  usage  que  ceux  qui  sont 
restés  quelques  temps  charmés , ceinturés  , ou  écorcés  sur  pied  : ceux-ci  11e  sont 
cependant  pas  d’un  bon  service,  parce  que  le  bois  se  dessèche  par  sa  substance, 
et  dépérit  bien  plus  vite  que  quand  ou  l’emploie  peu  de  temps  après  l’avoir  coupé 
vif  et  sain. 

Le  bois  gclif , c’est-à-dire , le  bois  gersé  ou  fendu  par  la  gelée,  est  de  meilleur 
Service. 

Les  malandres  sont  des  bois  gâtés  et  pourris  qui  ne  peuvent  être  employés. 

4 

Bois  de  Charpente . 

On  appelle  bois  de  charpente , ou  bois  carré  et  bois  d’équarrissage  , tout  le  bois 
équarri  destiné  à bâtir,  pourvu  qu'il  soit  au  dessus  de  six  pouces;  et  scion  qu'il 
est  débité  : ch  ique  pièce  a son  nom  particulier  , suivant  sa  grosseur.  * 

Le  marchand  veutier emploie  , pour  la  charpente,  les  plus  belles  tiges,  et  quand 
elle  ne  seroit  pas  bien  considérable  , il  faudroit  toujours  tendre  à l'équarriss.igc  , 
parce  que  c'est  le  débit  le  plus  prompt  qui  coûte  le  moins  de  frais,  et  qui 
rapporte  le  plus.  Les  arbres  de  brin  sont  les  meilleurs  pour  la  charpente;  ceux 
qui  sont  venus  sur  souches  valent  bien  moins. 

Le  marchand  ne  doit  se  garnir  de  gros  échantillons , comme  poutres  de  plusieurs 
longueurs  et  grosseurs,  arbres  de  pressoirs,  jumelles  et  autres  pièces,  quVutnnt  qu'il 
lui  en  faut  pour  rassortiment  de  scs  marchandises,  de  peur  que  le  reste  ne  soit  plus 
que  du  fretin.  , 

Il  proportionnera  le  nombre  et  les  échantillons  de  ses  pièces  de  charpente  au* 
débit  courant  ; il  aura  soin  que  tout  sou  bois  soit  bieu  équarri  à vive- arrête  , car 
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fl  »e  rend  plutAt  que  lorsqu’il  est  flachenx  , et  que  le»  angles  n’en  sont  point 
onvragés  jusqu’au  vif.  . , 

Le  gros  bois  tortu  qu’il  trouvera,  ou  ( pour  parler  dans  les  termes  de  l’art  ) la 
bois  bombe  ou  bouge,  s’emploiera  en  courbes  qui  serviront  à f.irc  des  cintres , dia 
toits  de  dAmt-s  ronds,  des  genoux  de  navires  , des  esseliers , des  chevrons  cintrés  , 
des  culs-de-four  , ou  autres  pièces  de  bùtimena , moulins  ou  navires  , suivant  leur 
grosseur  et  les  lieux  du  débit. 

On  ne  débite  le  bois  de  charpente  qu’à  la  pièce  ou  au  cent.  La  pièce  de  bois 
est  de  doute  pieds  de  long  sur  six  pouces  d'épaisseur  et  autant  de  largeur,  ou  la 
valeur  qui  revient  à cinq  mille  cent  quatre-vingt-quatre  pouces  de  bois,  pour  la 
contenu  de  toute  une  pièce;  de  sorte  qu’une  poutre  est  souvent  comptée  pour  quinze 
ou  vingt  pièces  de  bois.  Tout  le  bois  de  charpente  se  réduit  à cette  mesure , soit  pour 
1»  vente , pour  la  voiture , ou  pour  le  toisé  des  ouvrages.  On  le  taille  toujours  en 
longueur  , depuis  six  pieds  jusqu’à  trente , en  augmentant  les  pièces  de  trois  pied» 
en  trois  pieds.  Celles  de  menuiserie  ne  vont  guère  qu’à  quinze  pieds  , avec  la 
même  gradation. 

Les  charpentiers  appellent  bois*  affaiblis , ceux  qu’on  a rendu  courbes,  qu’on  a' 
taillés  en  cintre  ; les  bois  affuiblis  exprès,  sont  toisés  de  la  grandeur  de  leur  bossage  , 
et  le*  courbes  de  la  grandeur  de  leur  plein  cintre;  c’est-à-dire  , qu’il  làut  com- 
prendre le  plus  grand  vide  de  la  counve  avec  la  largeur. 

Le  bois  carré  se  mesure  psr  .toises.  Quand  il  y a des  pieds  su  dessous  des  toises, 
on  ne  les  compte  pas  jusqu’à  un  pied  trois  quarts  ; depuis  deux  pieds  jusqu’à 
trois  , on  les  compte  pour  demi-toise  : mais  il  faut  rabattre  les  Haches  et  les  matan- 
dres  ; on  ne  les  rabat  pourtant  pas  nuz  voituriers.  Voyez  ce  qui  a été  dit  sur  U 
charpente  et  la  menuiserie , au  premier  livre  de  la  première  partie. 

» 

Bois  de  Fente , Merrain  et  Bois  d’ouvrage. 

' • • 

Le  boiadè  fente  sert  à faire  , 1°.  le  terrain  à futailles  ; le  terrain  à panneaux 
pour  la  menuiserie;  3’.  tout  ce  qu’on  appelle  bois  d'ouvrages , c’est-à-dire,  lattes 
contre-lattes,  écUalaa , édisses,  seaux  , cercles,  pelle,  bardeau  et  tqus  les  menus 
ouvrages  qu’on  travaille  daus  les  forêt*. 

On  choisit , pour  la  fente , le  meilleur  bois  de  la  vente  , et  presque  toujours  le 
chêne;  mais  on  doit  surtout  rejeter  tout  le  bois  tranché,  roulé,  échauffé  et 
noueux.  On  y emploie  les  tronçons  , qu’on  coupe  ordinairement  au  bout  d’en  bas 
de  l’abattage  ; car  tout  le  corps  de  l’arbre  n’est  pas  propre  pour  la  Xjnte.  Le  bois 
rustique  et  nouailleux  , qui  a crû  sur  le  gravier  exposé  au  plein  midi,  ne  se  peut 
fendre  qu’un  peu  vers  le  Ironc. 

i°.  Le  merrain  à futailles,  qu’on  appelle  autrement  bots  à barils,  ou  bois  J 
dom  ains , se  débite  en  pièces  qu’on  appelle  doue/les  , et  qui  ont  depuis  sept 
jusqu’à  neuf  lignes  , ou  trois  quarts  de  pouce  d’épaisseur  , et  depuis  quatre  jusqu’à 
sept  pouces  de  largeur  ; mais,  quant  à la  longueur  , elles  diflèrent  suivant  la  jauge 
des  lieux  et  l’usage  qu’on  en  veut  fuira. 

Le  merrain  de  pipe  est  de  quatre  pieds  de  long. 

Celui  desmuids,  qu’on  appelle  autrement  huisserie , est  de  trois  pieds. 

Et  celui  des  bariques  et  demi-queues , feuillettes  ou  demi-muids,  est  de  deux 
pieds  et  demi. 

Chaque  douelle  ou  pièce  de  merrain  à futaille  a sa  pièce  d’enfonçure  qui  est  <U 
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même  de  sept  à neuf  lignes  «l’épaisseur:  mais  elle  n’a  que  deux  pieds  de  long  et  sii 
pouces  de  la  «go  pour  les  fonds  de  muids;  et  pour  les  demi-muids  ou  feuillettes, 
«ni  pied  et  demi  de  long,  et  au  moins  quatre  pouce*  de  large. 

Toutes  dou  elles  , soit  de  corps  ou  d’enlonçure , qui  sont  au-dessous  des  échantillons 
c i- dessus  f soit  en  longueur  , largeur  ou  épaisseur  , sont  réputées  rebuts  ou  effutage. 

On  fait  encore  avec  le  merrain  , des  douves  qui  s’emploient  en  tonneaux  , cuves  , 
baquets  et  autres  vaisseaux  , et  en  hardcau  pour  couvrir  les  maisons. 

3°.  Outre  les  tonneaux,  cuves,  baquets  et  bardeau,  le  bois  de  fente  ae  distribue 
atiisi  en  panneaux  , dont  on  fait  du  parquet , de*  lambris  et  autres  ouvrages  «le 
menuiserie.  On  donne  aux  panneaux  quatre  pied*  de  long  sur  un  pouce  et  demi 
d'épaisseur:  il  y en  a qu’on  ne  fait  épais  que  d’un  pouce:  mais  ils  ont  tous  au  moins 
six  pouces  de  large. 

Les  belles  tiges  des  hêtres  , surtout  quand  ils  sont  du  double  on  triple  âge  , et  celles 
des  trembles  , se  débitent  aussi  en  merrain  à douves  , bardeau  et  panneaux. 

3°.  On  tire  encore  des  tronçons  de  fentes  , la  latte,  tant  carréq  que  volice. 

4°.  Les  bons  échalas  , qu’on  appelle  échalas  de quartier , et  en  plusieurs  endroits 
du  paisseau  , se  font  encore  de  fente  de  chênes,  et  ordinairement  des  tronces  qui 
ne  sont  pas  assez  bonnes  pour  de  la  latte.  On  lait  des  échalas  depuis  trois  pieds  de 
long  jusqu’à  quinze  : les  petits  servent  aux  vicies , les  grands  aux  berceaux  et  aux 
espaliers.  • 

Pour  les  environs  de  Paris  et  de  la  Loire  , on  faitjes  échalas  de  quatre  pieds  et 
demi  de  long  sur  environ  un  pouce  de  carré:  il  y avoit  quarante  échalas  à la  botte 
pour  Paris,  et  cinquante  pour  la  province,  quoiqu’entre  marchands , on  veude  les 
échalas  nu  millier  : les  bottes  actuellement  nte  sont  que  de  vingt-cinq  aux  environs 
de  Paris. 

Ceux  de  six,  neuf,  douze,  et  même  de  quinze  pied*  de  longueur  sont  d'un  boq 
débit  à Paris  pour  le  treillage  : il  y en  a vingt-cinq  dans  chaque  boite. 

On  en  fait  aussi  des  petits,  de  quatre  à cinq  pieds  de  long  sur  un  pouce  de  large, 
et  il  n’y  en  a que  vingt-cinq  à la  botte.  Du  cAtc  d’Auxerre  , on  n’en  fait  point  qui 
ne  pussent  six  pieds:  on  les  appelle  des  perches;  et  c’est  le  seul  canton  de  France 
où  l’on  mette  la  vigne  en  perches. 

On  fait  aussi  des  échalas  de  bois  rond  ; on  en  met  cinquante  à la  botte  de  quatre 
pied»  de  long  : ils  ne  se  vendent  pas  si  bien  que  ceux  de  quartier. 

5‘*.  On  emploie  encore  le  bois  de  fente  en  éclisscs  , qui  servent  à faire  des  minots, 
boisseaux  ou  bichets  , seaux  , cribles  , tambours,  pelles  , cerceaux  et  autres  ouvrages 
de  cette  espace. 

Les  éclisscs  pour  minots  ont.  quatre  ou  quatre  pieds  et  demi  do  longueur , et 
trois  pieds  pour  les  seaux  ; et  l’enfonçure  des  uiinots  est  de  dix-huit  pouces  en 
carré,  et  celle  des  seaux  d’un  pied. 

Après  que  des  tronçons  de  fente  on  a tiré  les  différentes  pièces  de  débit  ci-dessus  , 
il  reste  assez  souvent  des  longueurs  «l’arbres  de  six  pieds  et  plus  : on  les  fait  équarrir 
-pour  les  débiter  en  sciage. 

Le  cercle,  tant  à cuves  qu’à  derai-muids  et  demi-queues,  est  aussi  de  débit: 
après  le  chêne , le  châtaignier  et  le  frêne  y sont  les  bois  le9  plus  propres.  On  doit 
choisir,  pour  les  cer«:les  à cuves  , les  perches  les  plus  grosses,  les  plus  grandes  et  les 
plus  droites  ; il  les  faut  de  longueur  de  huit  à neuf  pieds  pour  les  cercles  à demi» 
queues  , et  de  cinq  à six  pieds  pour  ceux  de  demi-tnuids.  On  fait  aussi  beaucoup  de 
cercles  de  noisetier , de  saule  , de  marsaut  et  merisier,  ^ 
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Le9  pièces  de  charpente  et  de  fente  étant  tirées  d'une  vente  , le  marchand  examine 
ce  qu’il  peut  débiter  en  .sciage. 

Le  bois  de  sciage  sert  principalement  pour  la  menuiserie;  on  le  débite  en  planches , 
solives,  chevrons,  poteaux,  limons  et  battans , gouttières,  membrures  et  contre- 
lattes.  Tout  le  bois  carré,  qui  n’a  pas  six  pouces  dYpaisseur,  est  compris  dans 
i«  bois  «le  Sciage.  On  y emploie  beaucoup  de  bois  tendres,  surtout  pour  la  boiserie  , 
comme  parquetage  , lambris  et  plafond. 

On  fait  façonner  le  bois  de  sciage  , ou  par  des  scieurs  de  long , ou  dans  des 
moulins  a scie;  mais  il  doit  être  sans  flnclie,  bien  travaillé  à vive-artwk , et  non 
méplat^  c’esl  Ci-dire  , n’étre  pns  plus  épais  d’un  Côté  que  d’autre.  On  fabrique 
pourtant  . pour  des  clôtures  et  antres  buvrages  grossiers  , de  grosses  planches  qu’on 
Appelle  liasses  ou  crouttes , qui  ne  sont  sciés  que  d’un  côté  , et  qui , de  l’autte  , 
ont  quelqu’anbîer , quelqu’écorce  ou  inégalité. 

Toute»  les  planches  se  débitent  d’environ  un  pied  de  large;  les  plus  ordinaires 
servent  en  menuiserie,  et  sont  d’un  pouce  d'épaisseur  fnne-sciées  , sur  trois  pieds 
et  demi  ou  quatre  pieds  de  longueur.  Celle»  à cuves  ôut  un  pouce  et  demi  d'épais- 
seur  ; on  en  fait  de  deux  pouce»  franc- sciées  , sur  douze  à treize  pouces  de  large; 
et  il  y en  a qui  ont  jusqu’à  quatorze  , quinze1  et  secte  pouces  de  largeur , qui  servent 
aux  trapes.  Les  planches  d'entrevoux  n’ont  qu'un  dem i*- pouce , ou  au  plus  neuf 
lignes  d’épaisseur  sur  nenf  poucei  de  larges. 

Les  solives  se  font  de  cinq  A sept  pouces  de  grosseur,  de  longueurs  différentes, 
mais  de  bon  bois  pour  bien  porter.  Les  solives  de  brin  ont  depuis  quinze  pieds 
jusqu’à  dix-huit  et  vingt -un  pieds  de  longueur,  Quand  on  trouve  des  brins  de  cette 
portée,  on  ne  les  scie  point  , on  les  équarrit  seulement  île  sept  à neuf  pouces  de 
grosseur;  ils  sont  fort  recherchés. 

On  débite  1rs  poteaux  de  quatre  à six  pouces  de  grosseur  ; les  charpentiers  en 
font  des  clôtures , pans,  etc.  ' • ' - ' . . « 

Les  limons  qui  servent  à porter  les  marche»  , et  forment  la  rampe  des  halustres 
, *^un  escalier-,  et  les  b a tans'  de  porte  cocher»  se  fout  de  quatre  pouces  sur  un  côté  , et 
huit  sur  l autre  ; ou  de  quatre  et  neuf,  de  quatre  et  dix , du  cinq  et  dhc  de  cinq  et  douze. 

Les  chevrons  se  débitent  promptement  9 parce  qu’il  en  faut  aux  charpentiers 
pour  porter  la  couverture  des  maisons,  et  aux  menuisiers.  On  les  scie  ou  de  trois 
pouces  sur  une  lace,  et  de  quatre  sur  l’autre;  ou  de  quatre  pouces  CB* carré. 

La  contre-latte  sert  pour  couvrir  eu  ardoise  , et  n’a  qu’un  dorai-poucc  d’épais- 
seur sur  quatre  à cinq  pouces  de  large. 

Le^  gouttières  sont  d’un  grand  usage  et  d’un  bon  débit  ; mais  il  faut  en  choisir 
le  bois  de  brin  sain  , sans  noeuds  , roulure  , aubier  ni  gersure,  et  qu’il  ait  huit  à 
neuf  pouces  d equ.tr  nssug*  ; puis  on  le  scie  parle  travers  d’un  angle  à l’autre:  on 
en  forme  1 1 gouttière  en  creusant  une  de  ses  trois  faces  jusqu’à  ua  bon  pouce 
d épaisseur  sur  chaque  bord,  et  on  la  met  à couvert  , afin  que  le  hftle  ne  la  tour- 
mente point.  Les  gouttières  se  font  ordinairement  de  six  pieds  jusqu’à  vingt  et  un 
pieds  de  longueur. 

Les  membrures  st rvent  à la  menuiserie  et  à la  charpenterie , et  sont  de  deux 
sortes  , toutes  deux  de  six  pouces  de  large  ; mais  l’une  n’a  que  deux  pooces  d’épais- 
seur , et  l’autre  en  a trois. 
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Les  scieurs  de  long  sont  sujets  à croquer  leur  ouvrage  : c’est  à quoi  le  marchand 
doit  veiller;  et  parcourir  souvent  sa]  vente , le  pied  à 1a  main,  pour  savoir  si  le» 
échantillons  sont  bien  débités. 

Les  marchands  de  bois  carré  et  les  charpentiers  appellent  brin  de  bois  ou  boit 
de  brin , les  pièces  dont  on  a seulement  Até  l’aubier  pour  les  équarrir  , et  dan» 
lesquelles  se  trouve  en  entier  le  coeur  du  bois  , en  quoi  consiste  sa  principale  force. 
Ils  appellent  au  contraire  bois  de  sciage , les  pièces  qui  ont  été  refendues  pur  les 
scieurs  de  long,  et  auxquelles  il  ne  se  trouve  qu’une  petite  partie  du  coeur  du  bois; 
non  pas  au  milieu  de  la  pièce  , mais  1 un  de  ses  angles.  Le  bois  de  brin  est  incom- 
parablement  meilleur  et  plus  fort  que  celui  de  sciage  , et  il  est  facile  à distinguer  par 
le  bout  de  la  pièce  nouvellement  sciée. 

On  met^au  nombre  des  causes  du  dépérissement  des  forets  en  France  , la  trop 
grande  consommation  qui  s’y  fait  de  bois  de  brin  , depuis  environ  un  demi  siècle  , 
c'est- à dire  , depuis  que  les  architectes  ont  inventé  les  plafonds  dans  les  bàtimens, 
parce  que  ces  plafonds,  quoique  d’un  grand  ornement,  exigent  des  bois  de  l’4g# 
d’environ  quarante  ans  ; au  lieu  qu’auparavant  les  planchers  de  solives  se  l'aisoient 
de  bois  de  sciage,  que  l’on  ne  tire  que  des  bois  de  futaie  qui  -ont  acquis  leur 
âge  parfait.  . 

Bois  de  Charronage . 

Il  comprend  tout  ce  qui  s’emploie  j\  faire  des  charrues  , roue»,  charrettes  , carrosses 
et  autres  voitures  , et  c.  Le  frêne  , île  charme  , l’érable  , et  principalement  l’orme  , 
fournissent  presque  tout  le  bois  de  cl»  irronpage.  La  meilleure  partie  s’en  débite  en 
grume;  et  tout  y sert , mémo  ht  forts  branchages,  droits  ou  tortus,  pourvu  qu’il 
n’y  ait  point  trop  de  noeuds  ; car  les  charrons  emploient  aux  rais  de  roues  , aux 
charrues  ou  ailleurs,  jusqu’aux  petits  morceaux,  gros  comme  U jambe;  et  tout 
ce  bois  s’appelle  bois  à débiter.  Les  rais  se  font  de  chêne. 

Si  on  y trouve  des  grumes  de  deux  ou  trois  pieds  et  demi  d’équarissage , qui 
puissent  porter  qnatre  à six  pouces  d’épaisseur  , il  faut  les  débiter  dans  leur  largeur 
en  tables,  que  les  meûniers  cherchent  pour  faire  leursrouets  et  tours  de  lanternes*" 
Voyez  ci-après  le  débit  particulier  de  Tonne. 

s 

Bois  de  Chauffage . 

Depuis  te  commencement  du  dix- b unième  siècle  , le  prix  du  bois  à brûler  m 
augmenté  en  France  des  deux  tiers. 

On  le  fait  de  hétVe  , de  charme  et  de  chêne,  de  branchages  de  taillis,  et  de  bois 
qui,  pour  être  gâtés  ou  de  mauvaise  espèce,  ne  sont  point  propres  aux  usages  de 
charpente , sciage  ou  charronnage.  Il  ne  faut  pourtant  pas  tirer  trop  fort  k ces- 
usages , parce  qu’il  ne  resteront  plus  de  quoi  faire  de  bon  bois  à brûler , et  c’est 
vn  débit  des  plus  considérables  des  vente»  marchandes.  # 

Le  hêtre,  et  encore  plus  le  charme,  sont  les  meilleurs  bois  à brûler  : ils  font  bon 
feu  , clair , durable  et  qui  donne  grande  chaleur , bon  charbon  et  bonnes  cendres* 

Le  bois  de  chêne  brûle  et  chauffe  assez  bien,  quand  c'est  du  bois  jeune;,  mai*  il 
pétille:  le  vieux  noircit  dans  le  feu,  et  fait  un  charbon  qui  s’en  va  par  écailles  et 
qui  s’éteint  bien  vite;  et  le  chêne  pelard ,*  c’est-à-dir«  , c’est  celui  dont  on  a ôté 
l'écorce  pour  en  faire  du  tan , ne  rend  point  de  chaleur.  Ainsi,  lorsqu’on  prend  dis 
chêne  , il  faut  choisir  Les  rondins  de  trois  ou  quatre  pouces  de  diaiuôtro  avec  leux 
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•écorce,  et  rejeter  les  grosses  bûches  de  quartier.  On  en  doit  pourtant  eicepter  le 
chêne  vert,  qui  fait  bon  feu  et  charbon  de  durée. 

Le  bois  de  châtaignier  n’est  point  bon  à brûler,  il  pétille  trop  dans  le  feu. 

. Le  bois  blanc,  comme  peuplier,  bouleau  et  tremble,  est» le  plus  mauvais  de 
tous  les  bois  à brûler  $ il  ne  donne  ni  clarté  , ni  chaleur  , ni  charbon  , ni  bonnes 
cendres. 

Le  bois  flotté  a moins  de  chaleur  et  brûle  plus  rite  que  le  bois  neuf , c’est-à- 
dire  , venu  par  charroi  ou  par  bateau. 

Le  bois  vert  brûle  plus  diffleileraent  que  le  sec  ; mais  il  sc  consume  plus  vite 
quand  il  est  coibràsé.  n • 

Tout  le  bois  à brûler  en  général  doit  avoir  trois  pipds  et  demi  de  long,  com- 
pris la  taille:  il  y a des  forêts  où  on  le  met  de  quatre  pieds.  Il  ne  doit  y avoir 
que  le  tiers  au  plus  de  boit  blanc. 

Le  bois  à brûler  doit  être  vendu  à la  corde  ; et  1a  corde  doit  avoir  huit  pieds 
de  long  et  quatre  de  haut  ; elle  vaut  deux  voies  à Paris. 

i°.  Le  bois  de  compte  ou  de  moule  étoit  celui  dont  les  soixante-deux-bûches  au  plus 
dproiont  remplir  les  trois  anneaux  qui  composent  la  voie  de  Paris  : les  bûches  y dévoient 
avoir  trois  pieds  et  demi  de  longueur,  et  un  dour  de  tour,  c’est-à-dire,  dix-sept 
à dix-huit  pouces  de  grosseur:  il  ne  se  vend  plus  de  ce  bois  actuellement,  tout 
•c  met  dans  la  membrure. 

2°.  Le  bois  de  corde  est  celui  qui  n’a  pas  dix-sept  pouces  de  grosseur  , mais  i! 
doit  en  avoir  au  moins  six  : on  l’appelle  bols  de  corde,  parc©  qu’il  n’y* pas  long- 
temps qu’on  le  mesuroit  encore  à Paris  avec  des  cordes.  A présent  on  le  vend  à 
la  membrure  ; c’est  une  mesure  composée  de  trois  pièces  de  charpente  , qui  a quatre 
pieds  en  tout  sens,  et  dans  laquelle  on  range  le  bois.  Plus  il  est  droit,  mieux  il 
•e  vend  , parce  qu’il  se  corde  mieux  que  le  bois  toftü. 

Le  bois  de  gravier  e*t  un  bois  demi- flotté  , qui  vient  dans  des  endroits  pierreux, 
et  le  bois  dfandelle , celui  de  deux  pieds  et  demi,  qui  vient  par  la  rivière  d’An- 
delle  : il  est  ordinairement  de  hêtre. 

3°.  Quand  le  bois  de  corde  est  choisi , le  reste  des  branchages  ou  bois  sert  à faire 
des  cotrets  , falourdes  , fagots  , bourrées,  charbon,  braise  et  cendres. 

On  appelle  menuise  ou  bois  de  menuise , tout  le  bois  trop  menu  pour  être  mis 
avec  le  bois  de  compte  ou  de  corde.  Les  plâtriers  ne  pou  voient  prendre  sur  les 
ports  que  des  bois  de  menuise,  des  blancs  bois,  du  buis  de  rebut  ou  du  bois  de 
déchirage , provenant  des  vieux  Initeaux  que  l’on  dépèce. 

A Paris  le  hois  de  menuise  et  le  bois  tortillard  ou  tortu , ne  doivent  pas  être 
mêlés  dans  le  bois  de  compte  ou  de  corde. 

Le  cotret y soit  de  taillis  ou  de  quartier,  doit  avoir  deux  pieds  de  longueur  sur 
dix-sept  à dix-huit  pouces  de  grosseur. 

Le  fagot  destiné  pour  Paris,  doit  avoir  trois  pieds  et  demi  de  long  , dix-sept  à 
dix-huit  pouces  de  grosseur , et  -être  garni  de  paremens  raisonnables,  outre  les 
broutilles. 

La  grosseur  des  cotrets  et  fagots  se  prend  vers  la  barre  dont  on  les  lie  par  le  milieu , 
de  même  que  la  couronne  d’un  arbre  de  futaie  sa  prend  au  pied. 

La  fi  lourde  est  un  gros  fagot  composé  de  liait  à dix  perches  coupées  , ou  de  ron- 
dins joints  ensemble  , et  liés  par  les  deux  bouts. 

On  vend  les  bûchettes  à la  charretée  ou  à la  voie*,  et  les  ramilles  servent  à fairs 
des  bourrées  ; on  lès  fait  plus  courtes , mais  bien  plus  grosses  que  les  fagots. 

Kkkkk  a 
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4°.  Les  forges,  les  terre  ries,  les  fourneaux  et  les  martinets  consomment  une  s» 
grande  quantité  de  bois  à brûler,  qu’ils  en  causeroient  une  disette  générale;  c’est 
pourquoi  ces  nouveaux  établissement  ne  drvroient  être  permis  que  pour  la  con- 
sommation des  bois  qui  ne  sont  pas  ù portée  des  rivières  navigables  ou  flottables  9 
et  des  villes  , et  qui  ne  peuvent  servir,  ni  aux  constructions  ni  au  chauffage. 

L’article  XIX  , titre  III  du  nouveau  code  rural  sur  l*  administration  forcslidre% 
porte' que  : nul  propriétaire  ou  fermier  de  forges,  fourneaux,  verreries  ou  autrte 
usines  à feu,  ni  Les  associés  ou  caution  des  beaux  d’aucune  de  ces  usines  ne  pour- 
ront obtenir  ni  exercer  aucune  place  dans  la  conservation  forestière. 

• 'J.  • 

t abattis  des  têtes  ou  branches  d’arbres  , etc. 

f * ' . / I 

i°.  On  réduit  à une  certaine  hauteur  les  tiges  de  saules  et  de  frênes,  surtout 
des  sauvages  ; et  leurs  tètes  jettent  quantité  de  branches  qu’on  coupe  à trois  ans 
pour  faire  des  éthulns  , ou  à quatre  et  sept  ans  pour  les  débiter  en  perches  , cer- 
ceaux , et  c» ► 

ac.  Les  peupliers  , trembles  , charmes  et  érables  donnent  quantité  de  branche# 
dont  on  fait  -des  fagots. 

Des  têtes  des  tins,  et  de  l’éhranchage  des  antres,  on  fait  des  coupes  réglées  , 
et  quand  cm  en  a beaucoup,  on  les  vend  par  adjudication;  ou  bien  on  les  abat 
par  cantons  , par  rues  ou  par  côtés  de  rues,  afin  d’avoir  toujours  du  bois  à abattra. 
11  faut  leqr  donner  assez  d\ige  « po  r que  l'abattis  produise  de  bon  bois,  et  les  couper 
tous  hors  de  sève  et  à llour  de  la  lige. 

3\  Ou  almt  jusqu'au  pied  les  aunes  et  les  saules  à douze  ou  quinze  ans  , pour  les 
débiter  en  perches , dont  on  fait  des  tuyaux  des  premiers  , et  des  uns  et  des  autres 
des  sabots  , ou  du  linotoge.  ^ \ 


l 


Charbon  du  Bois. 


Pour  faire  le  charbon  de  bois  f on  choisit  dans  1rs  bois,  aoit  taillis  , soit  futaie  , , 
quelque  clairière  dont  on  abat  tous  les  buissons  et  pUnts , et  on  fuit  une  place  bien 
nette  , grande  à proportion  de  ce  que  l’on  veut  faire  de  charbon  ; il  est  même 
avantageux  que  le  ternin  soit  un  peu  élévé  à cause  des  pluies;  après  quoi  on  y 
fait  transporter  le  bois  dont  ou  veut  le  faire  : ordinairement  on  le  coupe  par  mor- 
ceaux longs  de  deux  pieds,  et  gros  depuis  un  pouce  et  demi  jusqu’à  six  ou  sept.  On 
commence  le  fourneau  aussitôt  qu’il  y a a&sex  de  bois,  et  on  continue  toujours  d’en 
apporter  pendant  que  le  dresseur  toise  la  circouiéience  de  la  iaulde  à laquelle  il 
donne  pour  les  grands  fourneaux  huit  enjambées  de  diamètre  et  moins  pour  les 

pHits*  * ; . . • i.'  4 

Le  terrain  ainsi  disposé,  et  net  de  brpusailles,  le  çLarbonnier  plante  au  milieu  , 
et  dans  l’axe  fourneau,  une  perche  de  douze  à quinze  pied*  cb‘  hauteur,  grosse 
comme  la  jambe  , au  bout  d’èn  bjs.  Il  met  au  pied  un  petit  tas  do  bois  bien  sec 
et  facile  à allumor.  Cette  perche  se  nomme  le  mdt. 

Les  charbonniers  voiturent  le  bois  ajrec  #dcs  brouettes  commodes  pour  ce  trans- 
port ; ces  brouettes, au  lieu  de  caisse,  ont  quatre  moutans,  dout  deux  inclinés  sur 
le  devant  et  deux  autres  sur  le  derrière  qui  s’assemblent  en  dessous , de  façon  que 
réunis,  ils  font  les  pieds  de  devant  de  la  brouette.  Pendant  qu'un  apporte  le  bois, 

le  çhof  commence  à charger  sou  fourneau  ; les  premiers  morceaux  do  b*>is  dout  on 
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environne  le  pied  du  mât  doivent  être  secs  ? ils  g y appuient  par  le  bout  supérieur. 
Leur  bout  inférieur  porte  à terre  , et  ils  sont  un  peu  inclinés.  Autour  de  ce  premier 
rang,  on  en  met  un  second,  un  troisième  , et  enfin  autant  qu'il  en  faut  pour  que 
Paire  appl.  nie  et  marquée*  soit  entièrement  couverte  de  morceaux  de  bois  placés  presque 
debout;  à chaque  enceinte  du  premier  lit,  on  laisse  un  petit  espaçe  ou  galerie  de 
cinq  à six  pouces,  «pii  n’est  point  rempli  par  les  bâtons  verticaux,  et  qui  doit  cor- 
respondre à l'intérieur  directement  jusqu’au  centre;  ce  canal  peut  être  regardé 
comme  un  foyer  qu’ou  remplit  de  branchages  secs  .«pii  doivent  porter  le  feu  au  centre 
du  fourneau:  c’est  à cet  endroit  que  leg  charbonniers  qui  veulent  ménager  la  pre- 
mière galerie  ou  le  premier  lit , mettent  le  feu.  • • 

Quand  ce  premier  lit  est  totalement  fini  on  en  élève  un  second  dessus  qu’on 
nomme  Ycclissc  ; il  se  forme  comme  le  premier,  le  charbonnier  peut  encore  l’ar- 
ranger étant  à terre,  c’est  pour  cela  qu’il  le  commence  avant  d’atoir  fini  le  pre- 
mier. On  observe  autant  qu’il  est  possible  de  mettre  les  morceaux  do  bois  les  plus 
menus  dans  les  lits  inférieurs  , et  les  plus  gros  dans  lys  lits  les  plus  élevés.  Les 
charbonniers  forment  ainsi  les  deux  premiers  lits  successivement  pour  avoir  la 
facilite  d'arranger  le  bois  aja  main  sans  monter  sur  le  fourneau. 

Le  troisième  lit , qu’on  nomme  le  grand  haut , se  forme  par  un  assemblage  d’eir- 
ceintes  comme  les  deux  premiers,  mais  il  faut  monter  sur  le  secoud  lit  pour  l’ar- 
ranger : le  second  étage  sert  de  soutien  au  troisième  , comme  le  premier  en  sert 
au  second.  Sur  le  troisième  étage  on  en  élève  ordinairement  un  quatrième  qu'on 
ap  elle  le  petit  haut  ^ et  quelquefois  un  cinquième.  On  continue  à ajouter  du  bois 
à la  circonférence  des  lits,  commençant  toujours  par  les  inférieurs  , jusqu’à  ce  que 
le  terrain  destiné  au  fourneau  soit  autrement  g irai,  et  que  le  tout  représente  un 
cône  tronqué  , terminé  par  une.  calotte. 

Un  fou  ru  eau  commencé  , et  qui  u’a  que  deux  ou  trois  étages,  s’appelle  en  terme 
de  charbonnier  une  alumclle. 

Il  y a un  grand  avantage  à faire  de  grands  fourneaux  , car  le  bois  qui  sc 
consume  par  le  foyer  central  est  à peu  près  le  méma  que  dans  les  petits,  ainsi  dans 
ces  derniers  la  perle  du  bois,  est  plus  considérable. 

Quand  le  bois  est  arrangé  et  le  fourneau  dressé  , il  s’agit  de  le  bouger  ou  de 
le  couvrir  de  terre  et  de  cendre.  Ou  emploie  à cet  usage  la  terre  qui  su  trouve  aux 
environs  du  fourneau  ; deux  hommes  la  piochent,  et  un  autre,  avec  une  paLle  , 
l’applique  à tout  l’extérieur  ,e t essaye  de  la  faire  tenir  en  la  battant  avec  le  plat 
de  la  pelle  : il  faut  avoir  soin  de  la  prendre  un  peu  humide , sans  cela  elle  tivndjoit 
difficilement. 

L’extérieur  du  fourneau  doit  être  ainsi  couvert  d’une  couche  de  terre  de  trois  à 
quatre  poucts  d’épaisseur,  excepté  un  espace  d’im  demi  pied  de  diamètre  à sou 
sommet  près  de  l'axe  du  fourneau.  Si  le  charbonnier  qu'on  nomme  le  dresst  ur  f 
s’apperçoit  que  la  terre  n’est  pas  bien  jointe  d uo  quelques  endroits,  il  y met  quelques 
peliécs  du  terre  , et  il  monte  sur  le  fourneau  sans  échelle  pour  le  battre  et  l’unir. 

Quand  le  fourneau  est  entièrement  bougé  , on  y peut  mettre  le  feu  , et  pour 
cela  , si  on  ne  l’a  pas  fait  d’avance  , ce  qui  est  beaucoup  mieux  , on  fourre  dans 
la  galerie  que  nous  nommons  foyer , des  branchages  et  des  feuilles  d’arbres  bien 
sèches,  enfin  des  m.ti  res  combustibles  et  promptes  à s’eyflammcr.  Sitôt  qu’on  a 
allumé  le  feu,  il  s’établit  un  courant  d’air  qui  entre  par  cette  ouverture,  et  qui 
sort  par  celle  d’en  haut..  m , i 

Pendant  que  cette  circulation  d'air  continue  , le  feu  qui  agit  principalement  \ecg 
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% Taxe  de  tout  le  fourneau  , se  porte  d’abgrd  au  centre  de  U première  couche  , ensuite 
•u  centre  de  la  seconde  , et  enfin  d’étage  en  étage  tant  qu’il  reste  une  ouverture 
au  haut  du  fourneau  , de  sorte  que  si  on  négligeoit  de  la  fermer  au  bout  d’un 
certain  temps  , tout  le  bois  se  consumerait.  ~ 

Le  charbonnier  connoît  que  le  fourneau  est  bien  embrasé , quand  la  perche  que 
nous  avons  nommée  le  mât , est  consumée  à la  fumée  qui  diminue  ou  qui  perd  d« 
son  intensité  , et  c.  ce  qui  arrive  ordinairement  dans  les  grands  fourneaux  au  bout 
de  douze  ou  quinze  heures  ; alors  le  charbonnier  songe  à boucher  l’ouverture  d’en 
haut  en  prenant  des  précautions  dans  l’intervalle  ; il  a eu  toujours  soin  de  bouclier, 
avec  de  la  terre  et  de  la  cendre  , tous  les  endroits  par  où  la  fumée  s’échappoit  ; 
car  elle  ne  doit  absolument  paroltre  que  vers  les  parties  où  il  veut  porter  le  feu. 

Quand  le  charbonnier  juge  qu’il  est  temps  de  fermer  l’ouverture  du  fourneau  » 
il  y monte  avec  une  échelle  ; il  ne  court  aucun  risque  d’être  incommodé  de  la 
chaleur  , car  la  surface  extérieure  est  encore  froide.  Il  jette  quelques  paniers  da 
charbon  dans  le  fourneau  , pour  entretenir  le  brasier  qui  doit  être  au  centre  , remplir 
le  vide  qui  s’est  fait  dans  l'axe,  prévenir  le  trop  prompt  affaissement  du  fourneau  , 
et  donner  un  appui  à la  terre  et  à la  cendre  qui  doétent  fermer  cette  ouverture* 
Aussitôt  qu’il  a fermé  l’ouverture  de  manière  à ce  qu’il  ne  s'échappe  plus  de  fumée  , il 
ferme  aussitôt  celle  d’en  bas  par  laquelle  il  a mis  le  feu;  il  est  nécessaire,  qu’il 
soit  absolument  maifte  de  diriger  l’action  du  feu  vers  les  parties  qu’il  juge  n’en 
pas  avoir  été  assez  pénétrées.  Un  fourneau  à charbon  doit  être  toujours  veillé  } 
depuis  qu’il  est  allumé  jusqu'à  sa  parfaite  extinction. 

Si  le  fourneau  rrstoit  ainsi  fermé  de  toute*  parts , le  feu  cesseroit  bientôt  de 
brûler  y car  le  feu  ne  s’entretient  que  par  le.  moyen  de  l’air  ; voilà  pourquoi  le 
charbonnier  est  le  maître  de  le  porter  à la  partie  du  fourneau  où  il  le  juge  nécessaire. 

Il  examine  les  endroits  où  le  fourneau  est  le  moins  échauffé,  et  c’est  ordinai- 
rement vers.  Je  bas  ; il  perce  avec  le  manche  de  sa  pelle  la  bouge  dans  plusieurs 

endroits  à six  pouces  de  distance  ; ce  sont  autant  de  petites  cheminées  par  les- 

quelles on  yoit  s'échapper  beaucoup  de  fumée  ; et  pendant  que  les  autres  côté# 
du  foyrneau  restent  froids , celui-là  s’échauffe  de  façon  qu’on  ne  saurait  le  toucher. 
On  juge  que  le  feu  se  distribue  bien , quand  l’affaissement  du  fourneau  se  fait  éga- 
lement. S'il  s’uffaissoit  trop  d’un  côté  , il  faudrait  le  garnir  de  terre  , faire  des 
ouvertures  du  côté  où  il  ne  s’affaisserait  pas  autant , et  baucher  celles  qu’on  aurait 
fait  de  l’autre  côté.  x . % • 

Le  volume  du  bois  diminue  à mesure  qu’il  se  change  en  charbon;  fl  en  est  de 
même  du  volume  du  fourneau  , il  n’a  pas  la  moitié  de  la  hauteur  qu’il  avoitquand 

on  l’a  beugé  : il  nVst  pas  à dire  pour  cela  que  le  bois  ae  réduise  de  moitié  , car 

la  diminution  n’est  nullement  sènsible  dans  la  base. 

A mesure  que  le  fourneau  s’affaisse,  il  se  multiplie  des  crevasses  qui  donnent 
issue  à la  fumée  ; le  charbonnier  doit  avoir  attention  do  boucher  toutes  celles  par 
lesquelles  il  n’en  veut  pas  laisser  échapper , en  jetant  de  la  terre  dessas , qu’il  bat 
du  plat  de  sa  pelle. 

Quand  on  juge  du  refroidissement  du  fourneau  , on  commence  alors  à le  décou- 
vrir par  degrés  ; mais  il  est  prudent , quand  on  ouvre  le  fourneau  , de  ne  tirer  le 
charbon  que  d’un  côté  r afin  que  si  on  appercevoit  encore  du  feu  , on  pût  inter- 
rompre le  travail  et  remettre  de  la  terre,  pour  prévenir  on  embrasement  général, 
ce  qui  est.  quelquefois  arrivé.  % » - < ' 

Le  bon  charbon  doit  être  léger  , sonore  , en  gros  morceaux  brillans  qui  se  rompent 
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aisément  : le  meilleur  est  le  rondin  qui  ne  reste  pas  chargé  d’écorces.  Le  charbon 
qui  n’est  pas  assez  cuit,  a une  couleur  grise  ; il  se  rompt  difficilement,  et  en  brûlant 
il  fait  une  flamme  blanche,  et  répand  beaucoup  de  fumée.  On  appelle  ce  charbon 
des  fumerons . 

Voilà  la  meilleure  manière  de  faire  le  charbon.  • 

D'autres,  laissant  le  tour  du  premier  rang  d’en  bas  un  peu  à jour,  rallument 
par  le  haut  du  carré  ou  de  la  pyramide , qu’ils  ont  laissé  dégarni  ou  découvert  ; 
ils  y montent  avec  une  échelle  double  ou  simple  ; ils  y jettent  deux  ou  trois  pnnerées 
de  charbon  , qui  tombe  dans  le  fond  de  la  meule  ; puis  ils  y renversent  du  charbon 
allumé  et  par-dessus  celui-ci  , encore  du  charbon  éteint  et  une  livre  de  soufre  pilé  , 
afin  que  toute  la  masse  brûle  ; et  ils  achèvent  do  remplir  le  vide  de  charbon  , et 
de  le  combler  d’un  peu  de  bois  et  de  terre  par-dessus  , et  au  plus  vite  autour , 
afin  que  le  feu  ne  prenne  point  -d'air. 

11  faut  prendre  du  bois  ncufy  c’est-à-dire,  qui  n’ait  pas  un  an  d’abattis,  pour 
faire  de  bon  charbon  : celui  de  vieux  bois  n’a  ni  consistance  , ni  chaleur. 

Plus  le  bois  est  dur,  meilleur  en  est  le  charbon;  celui  de  chêne,  de  saule  , de 
châtaignier  , d'érable,  de  frêne,  de  charme  , et  c.  est  le  meilleur.  Celui  de  hêtre 
est  bon  pour  les  poudriers  et  salpétriers  , parce  qu'il  est  pétillant , comme  le  chêne 
l'est  à brûler.  Le  charbon  des  bois  blancs  se  débite  à tous  ceux  qui  travaillent  en 
orfèvrerie,  parce  qu’il  ne  pétille  pas,  qu’il  est  doyx  et  tendre  sous  la  main  de 
l'ouvrier,  et  qu’il  fait  un  beau  poli;  mais  il  ne  vaut  rien  aux  autres  usages  : il  ne 
fait  qu’un  feu  couvert , noir  et  sans  chaleur  , et  il  se  consume  en  mauvaises  cendres 
blanches,  qui  ne  sont  propres  à rien.  Ceux  de  charme  et  de  hêtre  sont  les  meilleurs 
pour  la  cuisine. 

Celui  de  bouleau  est  particulièrement  bon  pour  fondre  les  métaux.  Le  charbon 
de  saule  et  celui  de  troène  sont  encore  excellens  pour  les  salpétriers.  Tout  le 
charbon  qui  se  débite  aux  salpétriers,  fondeurs,  orfèvres  ou  autres  artisans  , doit 
être  fait  de  bois  pelé.  ^ 

Lorsque  le  charbon  e6|flfcfroidi  , on  décombre  le  fourneau  pour  transporter  le 
charbon  dans  un  endroit  Wouvert  de  la  pluie  : quelques-uns  le  laissent  en  meule 
dans  le  bois  , jusqu’à  ce  qu’on  le  coudyise  au  port  ou  aptre  lieu  de  débit.  Le 
charbon  de  bois  se  mesure  au  boisseau  comble  : le  poussier  de  charbon  se  vend  aux 
doreurs  sur  èuivre.  On  appelle  charbon  en  banne , celui  qu’on  amène  par  charroi. 

Il  ne  faut  acheter  le  charbon  qu’au  boisseau,  pour  qu’en  se  le  faisant  livrer  & 
cette  mesure,  les  charbonniers  ne  donnent  point  <A  genêts  et  de  la  braise  pour 
du  charbon  , ou  du  charbon  de  bois  blanc  , fourré  sur*  un  ou  deux  lits  de  bon 
charbon  de  hêtre  , comme  ils  ont  coutume  de  faire  , quand  ils  le  vendent  en  sacs 
ou  en  banne.  Il  faut  aussi  prendre  garde  qu’ils  ne  l’apportent  chaud  ou  trop 
aouveau  fait  , à cause  du  danger  du  fen. 

Par  la  même  raison,  le  lieu  où  l’on  garde  le  charbon,  doit  être  & l’écart,  bien 
couvert  et  bien  clos  ; car  il  conserve  long-temps  sa  chaleur  , prend  feu  aisément, 
et  le  couve  long- temps. 

En  France  , il  est  défendu  à tout  le  monde  de  faire  du  charbon  hors  des  forêts  : 
il  n’est  pas  même  permis  d’en  Aire  chez  soi , quand  on  demeure  dans  un  bois. 

Les  ventiers  ne  peuvent  pas  faire  des  charbonnière»  , autrement  dit  fauldes  oti 
fosses  d charbon , par  tout  ni  autant  qu’ils  veulent  : ils  ne  peuvent  pas  en  faire 
hors  de  la  forêt , ni  même  chez  eux  lorsqu’ils  demeurent  dans  les  bois  ; il  n’est 
pas  permis  au  marchand  d’en  faire  plus  d’une  par  arpent.de  bois  à couper  , ni 
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ailleurs  qu’il  ne  lui  est  marqué  : on  peut  même  l’obliger  à défoncer  et  repeupler 
les  places  où  il  a fait  du  charbon. 

Cendres , Soude  en  pierres.  * * ' 

• 

Il  n'est  permis  de  faire  des  cendres  dans  les  f >rêts  , que  des  lioupicrs  , troncs  , 
racines  et  autres  bois  , qu’on  no  peut  employer  , ni  en  ouvrage  , ni  en  bois  de 
corde  , et  un  marchand  ne  peut  pas  en  faire  ailleurs  qu’aux  endroits  qui  lui  sont 
indiqués  dans  sa  vente  , ni  en  transporter  que  dans  des  tonneaux  marqués  de  son 
marteau  : on  les  vend  aux  verriers  , iondeurs  et  autres.  Les  cendres  de  hêtre  et 
de  charme  sont  pour  les  verriers  , et  celles  de  chêne  pour  les  salpétriers  , qui  en 
font  le  bon  salpêtre  : il  en  faut  aussi  pour  faire  du  savon  noir  et  blanc.  Les  cendres 
de  charme  et  de  hêtre  sont  les  meilleures  de  toutes  , pour  blanchir  les  toiles  et 
pour  les  lessives  : on  préféré  pour  cet  usage  les  grist-s  et  celles  qui  sont  âpres  au 
goût,  fines  et  bien  cuites.  On  les  fait  recuire  au  Unir,  quand  elles  n’ont  pat  été 
assez  cuites  d'abord  , ou  qu’elles  «e  tout  décuites.  Les  teinturiers  en  consomment 
beaucoup.  Celles  de  Vois  flotté  , de  bois  mort  et  de  bois  blanc  , ne  valent  rien  en 
lessive  ; celles  de  châtaignier  non  plus  , parce  qu’elles  tachent  le  linge  pour  toujours  , 
de  même  que  celles  d’aune  : au  contraire  , celles  de  bois  d olivier  ou  de  noyaux 
d’olives' , sont  très- bonnes  â cet  usagi . Les  cendres  de  bois,  soit  blanches,  grises 
ou  noires , se  vendent  à la  tonne. 

Les  cendres  de  figuier  et  de  frêne  sont  mises  au  rang  des  caustiques  , ainsi  que 
la  cendre  do  lie  de  vin  et  le  sel  'de  lessive. 

Les  cendres  de  bois  ne  sont  pas  les  seules  dont  on  tire  profit  & la  campagne  ; 
car  outre  les  cendres  gravelées  dont  on  parlera  ailleurs  , et  outre  celles  de  fougère , 
on  a encore  les  cendres  do  l’algue  marine  , nommée  indilféremment  gasmond , 
ear,  warec  , kali  ou  soude  ( salicornia  ) : on  la  trouve  sur  les  bords  de  la  mer  , 
gt  souvent  011  l’y  sème  exprès,  et  on  l'y  brûle  dans  des  creux  recouverts  de  terre 
où  la  cendre  se  pétrifie;  on  en  fait  du  verre,  du  savait  des  lessives;  elle  entre 
aussi  dans  la  composition  de  la  bière. 

Outre  les  plantes  marines  et  les  aromatiques  qui  abondent  en  sels  , et  dont  les 
cendres  sont  estimées  des  chimistes  , on  peut  aussi  en  tirer  de  toutes  sortes  de 
plantes  en  les  brûlant;  elles  servent  a plusieurs  «siges. 

La  meilleure  manière  do  brûler  à la  campagne  les  herbei  pour  en  faire  des  cendres 
qui  ayent  beaucoup  de  sels , *e  qui  en  fait  le  prix , est  de  les  conper  et  ramasser 
par  gros  tas  ; et  lorsqu’bn  en  a suffisamment  et  qu’elles  sont  bien  sèches  , les 
mettre  dans  un  Ou  plusieurs  trous  qu’on  fait  en  terre  ; les  y ellumor  aussitôt  avec 
un  peu  de  feu  , par  un  beau  temps  ; puis  les  couvrir  de  terre  ou  de  pierres  , en 
sorte  qu’il  n’y  passe  qu’autant  d’air  qu’il  en  faut  pour  entretenir  le  feu,  sans  qu’il 
s'étouffe;  les  plantes  se  brûleront  doucement  et  se  calcineront.  Quand  la  terre  de 
dessus  est  entièrement  refroidie  , l’opération  est  terminée  ; alors  on  découvre  dou- 
cement le  creux  , et  on  y trouve  les  cendres  bien  calcinées  et  salées , la  plupart 
attachées  le*  une*  aux  autre»  par  grumeaux;  ce  q*ii  est  la  marque  d'une 'bonne 
calcination.  * 

On  peut  en  faire  pour  l’amendement  de*  jardins  et  des  terres  labourables  , 
somme  on  l’a  dit  ailleurs  au  sujet  des  cendres  et  gazons. 

On  brûle  de  la  même  façon  , sur  le  bord  de  la  mer , les  herbes  qui  servent  à 
f.ir-  le  verre  , le  savqn  et  les  lessive*  ; on  l’appelle  soude  , puce  que  la  soudo 
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est  la  plante  qu’on  y emploie  le  plus  , et  qu'elle  s?  pétrifie  par  la  calcination.  La 
tncill  itrc  soude  est  celle  d’ Alicante;  elle  doit  être  en  petites  pierres  sèches  et 
sonnantes  , de  couleur  grise  bleuâtre  , parsemées  de  petits  troiis  faits  en  oeil  de 
perdrix.  La  soude  de  Carthagène  a moins  de  bleu  , plus  de  croûte  verdâtre  , et 
les  yeux  [dus  petits.  La  soude  de  Bourde  ne  vaut  rien  ; elle  est  ordinairement  humide  , 
noirâtre,  verdâtre  et  fort  puante.  Bit  soude  de  warec  qu’on  fait  à Cherboug  , et 
sur  d'autres  eûtes  maritimes,  est  inférieure  à celle  qui  nous  vient  d’Espagne.  Ea 
général  toutes  les  plantes  qui  croissant  aux  environs  dft  la  mer,  comme  la  perce» 
pierre,  la  criste-marine  , le  Kali  , sont  celles  qui  donnent  le  plus  de  sel,  parce 
que  la  terre  et  l’fcau  , dout  elles  prennent  leur  nourriture  , en  sont  remplies. 

Ecorces , Tan  , Mottes  à b ni  1er. 

• • • 

On  écorce  les  chênes  et  chêneaux , les  noyers  , les  aunes  , les  tilleuls  , les  merisiers  , 
les  bouleaux  , les  mûriers. 

De  Vecorce  des  jeunes  chênes  on  ci»  fait  h;  tan  ; c’est  une  poudre  menue  qui 
sert  à la  préparation  des  cuirs,  après  en  avoir  fait  tomber  le  poil  , cl  à tonner 
les  filets  des  mariniers.  Le  tan  se  fait  par  la  force  des  roues  d'un  moulin  , où  trois 
gros  pilons  pointus  battent  l’écorce  dans  des  mortiers  , et  la  réduisent  en  une 
poudre  qu’on  vend  au  muid.  Plus  le  tan  est  nouvellement  fait  , meilleur  il  est, 
et  il  perd*  en  virillis.ant , de  sa  quali[p  , qui  est  de  resserrer  les  pores  des  cuirs. 
Les  sciures  de  chêne  servent  aux  memes  usages  que  le  tau.  li  ne  faut  point  laisser 
des  écorces  de  chêne  à la  pluie  , parce  que  l^sel  qui  fait  toute  sa  vertu  , s’e* 
détaclieroit  : c'est  pourquoi  les  moulins  à tan  sont  ordinairement  accompagnés  d’un 
magasin  pour  mettre  les  écorces  à couvert  : on  appelle  ce  bâtiment  un  écorcicr. 
L’écorce  des*  jeunes  chênes  vaut  le  double  de  celle  des  vieux,  et  même  celle  des 
branches  est  meilleure  que  celle  du  tronc  , parce  que  plus  elle  est  jeune  , mieux 
elle  se  pèle  , et  inciUcur  en  est  le  tan.  Les  écorce»  se  vendent  à la  hotte  , et  élis 
es!  plus  ou  moins  grosse  suivant  les  endioits. 

Iby  a encore  une  autre  espèce  de  tan  , beaucoup  plus  fort  que  le  tan  ordinaire. 
Voyez  ce  qui  en  a été  dit  ci-devant , à l’article  du  rcdoul , chapitre  des  arbrisseaux 
i hampe  très. 

Les  mottes  à brûler , dont  il  se  fait  une  si  grande  consommation  , ne  sont  que 
du  tan  qui  a servi  à tanner  des  cuirs.  On  le  tire  de  la  fosse  , ou  le  pétrit  avec  les 
pi»  Js  , puis  on  le  met  dans  des  moule*  , qui  donnent  à chaque  motte  la  forme  d’un 
p*tii  paiii  rond,  de  l’épaisseur  d’un  pouce.  Il  e»t  nécessaire  de  bien  faire  sécher  les 
ifiot  tes 'avant  d\;n  faire  usage,  autrement  elles  ne  brûleroient  point  : on  les  vend 
au  cent. 

L?s  écorces  d’aunes  ou  de  noyers  servent  pour  teindre  en  noir,  brun  et  mitres 
couleurs  : on  les  vend  aux  teinturiers,  chapeliers  , etje.  -,  on  en  fait  aussi  de  l’encre. 
Les  teinturiers  appellent  simplement  racine , la  couleur  fauve  , et  les  trois  ingré- 
dient qu’ils  emploient  pour  la  faire;  savoir,  l’écorce  et  la  feuille  de  noyer,  et  le» 
coques  de  noix. 

On  fait  des  cordes  à puits  avec  la  seconde  écorce  du  tilleul  et  du  bouleau  ; 
la  première  sert , ainsi  que  celle  du  bouleau  et  du  merisier,  à faire  des  paniers, 
des  litrons  , et  c.*  même  de  petits  berceaux. 

Les  écorces  de  mûriers  servent  à peu  p^s  aux  mêmes  usages  que  celles  des 
tilleuls.  Autrefois  on  se'  se  r voit  aussi  de  l’écorce  du  hêtre. 

Tome  I . 
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Le  meilleur  temps  pour  écorcer  les  arbres , est  le  mois  de  mai  ( floréal  ) , parce 
qu’alors  la  pleine  sève  fait  que  l’écorce  et  le  bois  se  séparent  facilement  : dans 
d'autres  temps  , il  ne  faut  écorcer  un  arbre  , qu’après  la  pluie  et  par  un  vent  doux  ; 
le  hàle  et  la  sécheresse  y sont  contraires. 

On*écorcc  aussi  les  lièges,  comme  on  l’a  ^t. 

• G[ands  , Faînes  et  Balais . 

Le  gland  et  la  faîne  servent  à nourrir  les  cochons  l’hiver , on  fait  aussi  beaucoup 
d’huile  de  faines.  La  coque  du  gland  , appelée  autrement  avelanêde  ou  valancde , 
sert  à passer  les  cuirs;  elle  se  débite  pour  l’Italie  et  le  Levant. 

On  fait  des  bnlais  de  menues  verges  de  bouleau  et  de  genêt , liés  de  trois  liens 
d’osier  ou  de  clf&taignieT  : on  en  fait  de  joncs  Scellés  et  attachés  au  raanèhe  avec 
un  clou  ; et  on  les  poisse  sur  la  ficelle  , quand  ils  doivent  servir  aux  cochers  et 
palfreniers.  On  en  fait  aussi  de  poil  y de  plumes  et  de  barbe  de  roseau^. 

Article  III.  A quoi  chaque  espèce  de  Bois  est  propre . 

i°.  Le  chêne  est  unique  pour  tous  les  ouvrages  de  charpente  , de  fente  , menui- 
serie et  sculpture  , tant  gros  que  menu  : il  dure  jusqu’à  six  'cents  ans  à l’air  , et 
quinze  cents  en  pilotis.  Comme  il  est  propre  à tout  , on  le  débite  quelquefois  en 
sciage.  Employé  à brûler  , il  est  meilleur  en  charbon  qu’autrement.  En  croissant , 
ce  bois  est  assez  sujet  à devenir  roulé  et  tranché. 

Le  chêne  de  Danemarck  , que  les  meuuisiers  appellent  communément  bois  d’Hol- 
lande , est  le  plus  propre  à faire  de  belles  boiseries  , il  a moins  de  noeuds,  et  est 
plut  tendre  que  ceux  des  pays  plus  chauds.  - 

Le  bois  de  Vyeuse  est  fort  dur  et  massif , rougeâtre  , et  quelquefois  ondé  ou  mar- 
queté au-dedans  ; il  fait  du  charbon  , estimé  en  beaucoup  d'endroits  , parce  qu’il 
conserve  le  feu  long-temps  , et  qu’il  n’entête  point. 

a°.  Le  châtaignier  est  le  meilleur  bois  après  le  chêne  ; il  est  ferme  et  bon  â bâtir  ; 
on  en  fait  de  belle  charpente,  où  Us  vers  et  les  insectes  ne  s’attachent  jamais;  on 
emploie  aussi  ce  bois  à des  ponts  , canaux  , et  c.  On  en  fait  du  merrain , de  grand* 
ouvrages  de  sculpture  , des  palis  pour  clorre  les  parcs  et  les  jardins  , des  perches 
pour  faire  des  échalas  , des  treilles  et  des  espaliers  ; on  fait  même  des  cercles , des 
rejetons  de  châtaignier  de  trois  ou  quatre  ans  , et  tous  ces  débits  sont  très-bons  ; • 
mais  ce  bois  ne  vaut  rien  à brûler , non  plus  qu’en  charbon  , ni  çn  cendres.  « 

3°.  Le  marronnier  de  France  a le  bois  plus  gros  et  meilleur  que  le  châtaignier; 
celui  du  marronnier  d'Inde  n’est*  propre  qu’en  planches  communes. 

4°.  L’orme  est  un  bois  jaune  , dur  et  fort , principalement  le  franc-orme  } on  orme 
à petites  feuilles;  il  est  plus’ propre  en  charronnage  qu’en  menuiserie  , et  c’est  le 
meilleur  bois  pour  cet  usage.  Ou  en  amène  les  échantillons  en  grume  , et  on  en 
fait  des  moyeux  , des  aissieux , des  empanons  , des  flèches,  des  jantes,  des  armons  » 
des  affûts  , des  pouppes , et  c. 

On  débite  les  moyeux  en  tronçons  , ou  billes  de  six  pieds  et  demi  de  longueur  , 
sur  six  pouces  de  diamètre  , parle  mena  bout.  S’il  y en  a de  douze  à quinze  pouces,  * 
ou  en  fait  de  grosses  roues  de  charrettes. 

Les  aissieux  se  coupent  longs  de  dix  pieds , sur  sept  à huit  pouces  de  diamètre 
par  le  petit  bout. 


* 
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Le*  emparions  doivent  être  de  la  même  longueur  ; mais  on  ne  les  prend  pas  si 
gro*  , surtout  quand  ils  ne  sont  point  chantournés. 

Les  flèches  doivent  être  sans  noeuds  , bien  cambrées  et  d’un  beau  barquement  ; 
celles  de  carrosse  , depuis  dix  jusqu’à  douze  pieds  de  long  , et  celles  des  autre* 
voitures  , depuis  douze  pieds  jusqu’à  quinze. 

Les  jantef  se  débitent  depuis  deux  pieds  huit  ponces  , jusqu’à  trois  pieds  de  long  , 
et  elles  doivent 'être  bien  chantournées. 

Les  armons  simples  s'amènent  en  grumes  de  six  pieds  de  long,  et  de  huit  à neuf 
pouces  de  diamètre  par  le  bout  ; les  armons  d’arcade  doivent  être  long*  de  quatre 
pieds  et  demi  , et  gros  de  neuf  à dix  pouces. 

On  peut  faire  toutes  ces  pièces  de  frêne  , à la  réserve  des  flèches,  moyeux  et 
jantes  pour  lesquel*  il  faut  nécessairement  de  Tonne. 

Outre  ces  pièces  d’or/ne  qu’on  débile  en  grume , on  débite  en  sciage  les  lisoirs  , 
les  moutons  et  les  timons.  On  donne  six  pieds  et  demi  de  long  aux  lisoirs  , et  six  à 
sept  pouces  de  large  , sur  quatre  à cinq  d’épaisseur  ; aux  moutons , six  pieds  sept  à 
huit  pouces  de  long,  et  cinq  à six 'pouces  de  large  sur  trois  ou  quatre  pouces  d’épais- 
seur ; et  aux  timons  , neuf  pieds  de  long  , trois  pouces  et  demi  en  carré  par  le  petit 
bout , et  quatre  pouces  par  le  gros.  Il  y a encore  d’autres  pièces  de  bois  d'orme  que 
les  charrons  scient  eux-mêmes  5 c’est  pourquoi  les  marchands  ventiers  en  laissent 
toujours  plusieurs  pièces  en  grume  de  différens  échantillons.  Voyei  ci-devant  bois 
de  charronnage  , et  orme. 

On  en  fait  aussi  des  planches  , des  écrous , vis  et  autres  pièces  pour  les  pressoirs 
et  bàtimens  ; des  tables  de  cuisine  et  à foulons  ; des  étaux,  etc.  Il  sert  encore  aux 
sculpteurs  et  graveurs  sur  bois. 

L'ypreau  se  débite  beaucoup  eu  menuiserie. 

5P.  Le  charme  , bois  dur  , se  débite  principalement  en  aissieux  et  autres  pièces 
de  charronnage  , surtout  dans  les  endroits  où  l’orme  est  rare.  On  les  vend  aussi  en 
grumes  aux  faiseurs  de  formes  et  de  sabots.  On  en  consomme  encore  beaucoup  en 
bois  à brûler  ; c’est  le  bois  le  moins  humide  , et  qui  fait  le  meilleur  charbon.  Autre- 
fois on  faisoit  avec  du  charme  tous  les  manches  d’outils  champêtres  , les  jougs 
de  bofeufs,  etc. 

6°.  "L'érable  est  fort  dur,  beau  et  presque  toujours  marbré.  On  en  fait,  i°.  dés 
tables  et  des  ouvrages  de  marqueterie  et  de  tour;  a\  il  sert  aussi  en  menuiserie; 
on  en  débite  beaucoup  par  cartelles  de  trois  , quatre  et  cinq  pouces  d’épaisseur, 
3°.  Les  armuriers  le  recherchent  fort  pour  monter  toutes  sortes  d'armes;  4W*  comme 
il  est  peu  flexible  , on  en  fait  aussi  des  jougs  , des  arcs  à tirer,  etc.  ; on  l’amène 
presque  toujours  en  grume  , pour  que  les  ouvriers  puissent  le  débiter  à leur  fantaisie  ; 
il  est  encore  très-bon  à brûler  , et  fait  du  charbon  excellent. 

70.  Le  frêne  a la  tige  belle  , droite  et  unie  ; son  buis  est  fort  , et  il  sert  aux 
charrons  et  aux  ouvriers  d’artillerie.  On  en  fait  des  moutons  et  timons  de  chaise 
et  carrosse,  des  brancards,  de  bonnes  piques,  etc.  On  en  voiture  en  grume  da 
plusieurs  grosseurs  et  longueurs,  depuis  dix  jusqu’à  dix -huit  pieds  de  long;  ces 
échantillons  sont  bons  pour  faire  des  baquets  qui  servent  à voiturer  du  vin,  de  la 
bière,  etc.  On  fait  aussi  toutes  sortes  de  cercles  de  frêne;  et  il  est  do  bon  débit 
pour  les  arrquriers  et  les  ébénistes  , même  quand  il  y a des  loupes  ou  des  noeuds  » 
pourvu  qu’il  soit  sain  d’ailleurs  ; le  frêne  est  encore  bon  à brûler  et  en  charbon. 

8Q.  Le  hêtre  a le  bois  sec  , fort  pétillant  dans  le  feu,  et  rempli  de  plusieurs  petits 
brillaos  on  endroits  polie  ; il  te  gâte  pour  peu  qu’il  reçoive  d’humidité;  mais  om  na 
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pent  l’employer  en  charpente  qu’a n tant  qu’il  en  est  à l'abri.  Cependant  m»  le  débite 
en  planches  larges  d’onze  à doyze  pouces  sur  treize  lignes  d’épaisseur  franc-sciêct  ; 
en  poteaux  de  quatre  pouces  en  tout  sens,  et  depuis  six  jusqu’à  dix  pieds  de  long  ; 
en  membrures  de  deux  pouces  et  ligne  d’épaisseur  en  franc  sciées,  larges  de  six  a 
Luit  pouces  , et  longues  depuis  six  jusqu’à  douze  pieds,  le  tout  pour  faire  du  meuble  ; 
en  goberges  pour  servir  aux  layetiers,  bahutiers,  selliers  et  boisseliers  ,*et  en  avirons. 

On  fait  aussi  des  gros  hêtres  des  rames  de  galères  , des  tables  de  cuisine,  des  étaux 
à boucher , depuis  quatre  jusqu’à  sept  pouces  d’épaisseur  , des  pelles  , des  cuillers  , 
des  sabots,  des  bois  de  dards  et  d’hallebardes,  des  paniers,  des  hottes  do  vendan- 
geurs , et  c.  Mais  le  plus  grand  débit  du  lictre  est  en  bois  à brûler  , en  charbon  et 
en  merrain  pour  le  menu  barillage  , comme  pour  les  harengs. 

On  se  soit  encore  du  hêtre  en  le  mettant  en  copeaux  , qu’on  tire  les  plus  longs 
- qu’on  peut,  pour  en  faire  des  râpés;  ils  ont  une  vertu  spécifique  pour  éclaircir  et 
soutenir  le  lin  qu’on  verse  dessus. 

9°.  Le  pin  , le  sapin  , et  la  pe&sc  sont  tous  bois  secs  , légers  et  blancs  5 celui  du 
pin  est  jaunâtre  , sec  et  pesant  ; celui  de  la  prsse  est-  le  meilleur  des  trois.  Ils  se 
débitent  tous  également  en  mâts  de  navires,  poutres,  solives,  et  autres  pièces  de 
charpente  ; mais  il  faut  les  mettre  à couvert  «le  la  pluie  , parce  qu’ils  sont  sujets  à 
pourrir;  il  no»  faut  cependant  pas  qu\L  suivit  enfermés  ni  couverts  de  plâtre.  Le 
grand  débit  est  en  planches  de  différent  échantillons,  eu  solives  et  poteaux,  et  en 
doucllcs  , les  unes  d'un  pied  et  demi , et  les  autres  de  deux  pieds  et  demi  , dont 
ou  fait  des  luttes  beurres  , d^s  tinettes,  des  seaux  à une  anse  , pour  sut  vider  le 
moû* , etc.  Dans  le  ci-devant  Languedoc  on  fait  un  grand  débit  du  sapin  nu  petites 
pièces  , appelées  balançons. 

LV/.leb  ois  veineux  , rougeâtre  otl  noirâtre  , et  presqu’incorruptible  ; il  est  très- 
propre  à faire  des  coffres,  marche- pieds  ,*  arcs  , (U-ches  , dards  , etc. 

io°.  Le  noyer  est  de  très-bon  débit  ; les  menuisiers  l’emploient  pour  les  beaux 
meubles  , on  le  façonne  en  poteaux  carrés  , e"n  planches  ut  en  membrure!,  de  même 
échantillon  que  le  hêtre  ; et  toutes  ces  pièces  doivent  être  sans  gersure  et  sans  roulure  , 
à quoi  le  noyer  est  aussi  sujet  que  le  chêne.  - • 

Quand  le  noyer  est  sain  et  de  grosse  tige  , on  le  débite  en  tables  ou  candies  de  deux  • 

bons  ponces  d’épaisseur*,  pour  faire  des  plumeaux  de  carrosses  , mouler  des  armes,  et  c. 

On  fait  aussi  des  sabots  de  noyer;  on  en  vend  l’écorce  .aux  teinturiers,  et  les 
racines,  qu’on  débité  par  tronçons  , aux  ébénistes  , surtout  loi  qu'elles  sont  bien 
brunes  et  jaspées  Les  tciuturiers  achètent  aussi  du  bois  de  noyer  pour  teindre  eu  fauve. 

it°.  Le  bois  d1 olivier  est  beau  , veineux  et  madi  e ; ou  eu  fait  beaucoup  d’ouvrages  , 
surtout  les  ébénistes  , toiync  urs  et  menuisiers. 

Le  bois  de  prunier  se  débite  ordinairement  en  grume  pour  les  tourneurs  ; et  s’il 
#est  assez  fort , on  en  fait  des  membrures  , comme  du  poirier  ci-après. 

On  débite  aussi  le  buts  en  tige  pour  les  ébénistes  , tourneurs  et  peigniers-  table- 
tiers  ; et  vif  planches  aux  graveurs  sur  bois  parce  qu’il  est  plu»  solide  et  moins  sujet 
à être  percé  de  vers  que  le  poirier. 

ixa.  On' fait  du  poirier  et  du  pommier  , des  planches,  poteaux  , membrures  , 
oouihes  et  autres  pièces  Je  serges  pour  la  menuiserie.  On  en  fait  .ordinairement  des 
plane 'lies  longues  de  six  à neuf  pieds,  d’un  demi-pouce  «franc*  sciées  ; ou  bien  des 
membrure»  de  la. même  longueur,  et  de  cinq  à six  pouces  de  large  sur  tout  sens.  Le 
poiüer  sert  encore  aux  sculpteurs  et  aux  graveurs;  ou  en  fait  aussi  d»  s boutons;  et 
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du  pommier  , des  chevilles  île  moulin  , des  oitillt$  dv  fharrucs  et  autres  ustensile s j 
le  reste  de  ifcbat’is  se  met  en  fagotage. 

Le  merisier  se  débite  de  mc.uc  , parce  que  son  bois  est  dur.  On  l’einploiû 

aussi  à faire  des  clavecins  et  antres  instrument  de  musique  , perce  qu'il  est  sonore, 
quoique  dur  $ les  lutiers  le  travaillent  avec  plaisir  et  sûreté  ; IVcotco  du  merisier 
sert  a faire  des  corbeilles  et  paniers.  Le  merisier  , lcndu  en  deux  ou  en  quaire 
pi  udai  t la  sève  , sert  encore  à luire  des  cercles  aux  grosses  tonnes. 

i3J.  Le  cormier  a le  tronc  droit  et  long  , et  le  bots  extrêmement  dur  et  serré  \ c'est 
pourquoi  de  sou  tronc  on  fait  dc$  pièces  de  pressoir  , et  de  son  branchage  des  che- 
villes et  des  fuseaux  pogr  les  rouets  et  lanternes  de  moulins.  On  fait  les  chevilles 
de  quatre  pouces  eu  carré  sur  srue  pouces  de  long  -,  et  si  le  branchage  n’est  pas 
tues  gros  pour  cela  , on  remploie  eu  fuseaux  qui  ne  se  .débitent  que  de  dix  huit 
pouces  de  long  sur  trois  de  large.  Le  cormier  sert  encore  aux  sculpteurs. 

Ou  en  monte  aussi  les.  outils  de  menuisiers,  à qui  on  le  vend  ordinairement  en 
poteaux  de  trois  on  quatre  pouces  en  carré  ; ou  bien  ou  le  débite  en  membrures 
épaisses  de  deux  pouces,  et  larges  de  six  *,  on  en  scie  aussi  de  quatre  à six  pouces  , 
depuis  six  jusqu'à  douze  pieds  de  longueur. 

A défaut  de  cormier  , les  inc  ùn  ici  s se  servent  de  chevilles  ft  de  fuseaux  de  bois 
de  néflier  , d*alizicr  , et  autres  de  celle  sorte  pcest  pourquoi  , quand  on  en  rencontre 
dans  ses  boit* , il  est  bon  de  les  débiter  de  même.  Voycx  aussi  ci-devant  néflier  9 
et  ali tivr. 

Le  mûrier  est  propre  à peu, près  aux  memes  usages:  il  a le  bois  jaune  jusqu’au 
co  ur,  massif,  et  néanmoins  souple  ; ce  qui  convient  aux  graveurs  et  aux  tourneurs. 

Il  en  est  de  moine'  de  Y arbousier  : on  en  ‘fait  aussi  de  bon  charbon. 

14e.  Le  tillot  ou  tilleul  se  débité  en  tables  épaisses  depuis  deux  jusqu’à  cinq 
pouces;  en  planches  épaisses  d’un  pouce,  et  longues  de  douai*  ; en  cercles  et  latte», 
quelquefois  en  poutres  , pourvu  qu’elles  soient  bien  à sec.  Ce  bois  sert  aux  menui- 
siers , tourneurs  , ba  Initie  rs  , coffretiers  , lnyetiers;  aux  faiseurs  de  baudriers  pour 
couper  leurs  cnirs , même  aux  acui pleurs  ; c’est  le  bois  le  plus  propre,  parce  que  , 
quoique  tendre,  il  est  pourtant  plein  y c'est-à-dire,  ferme  et  serré,  en  sorte  que 
le  ciseau  le  coupe  plus  nettement  et  pltft  aisément  qu’aucun  autre  bois. 

Il  sert  encore  à faire  des  flcc lus,  et  du  charbon  pour  la  poudre  à canon. 

Les  branches  du  tillot  servent  au-si  à faire  des  torches  , qui  ne  sont  autre  chose 
que  des  butons  de  tillot  ou  d'aune  , ronds  , gros  comme  le  bras  , hauts  de  sept  à 
dix  pied»  , et  quelquefois  plus  , au  bout  desquels  ou  met  du  lumignon , qui  est  une 
•orle  de  chanvre  à moitié  iüé  , qu’ousccuvre  de  cire  jaune  ou  blanche  , pour  éclairer. 
Les  ancien#  faisoicul  Irura  flambeaux  du  différons  bois  séchés  au  four  ou  autrement; 
et  ils  sc  servoient  , pour  cela , .de  bois  de  charme,  de  coudrier,  de  cornouiller  et 
d'épine  , à peu  près  comme  nous  eu  faisons  encore  de  poix  , de  branches  de  pin 
ou  autres  bois  rés^cui.  Les  écorces  de  tilleul  sont  aussi  de  débit  pour  les  cordes 
à puits. 

Lu  bouleau  a le  tronc  assez  gros  ; mais  son  bois  est  si  léger  , qu’on  11’cn  fait  que 
des  cercles  tant  grands  que  petits,  des  paniers,  et  des  balais  de  scs  branches.  Le 
charbon  eu  est  bon  pour  les  fondeurs.  On  emploie  à la  campagne  le  bois  de  bou- 
leau pour  les  bâti  mena  légers,  comme  étables  et  bangards  , et  en  planches  dfcis  et 
cloisons.  Ses  écorces  servent  à faire  des  paniers,  et  des  cordes  à puits. 

Le  coudrier  ou  noisetier  sc  débite  en  cercles  de  plusieurs  grandeurs  , tant  pour  < 
les  cuves  cl  wuids  , que  pour  les  dewi-muids , quarts  et  autres  futailles.  On  peut 
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ainsi  tirer  un  bon  profit  il*  ses  noisetiers  , comme  on  fait  du  côté  d’Auxerre  e>t 
cTAvalon , et  c.  : on  les  y vend  à la  botte  , et  il  y en  a cinquante  à chaque  botte  : 
ce  n’est  qu'à  ces  cerceaux  que  bien  des  personnes  connoisseut  pour  Bourgogne  le 
tin  qui  leur  arrive  de  ce  pays-là. 

1 5°.  Quoique  l’a  «me  soit  aquatique  et  bois  blanc,  il  a le  mérite-  de  ne  point  pourrir 
dans  l’eau  ni  en  terre  , pourvu  qu’il  n’y  ait  pas  d’air,  et  il  porte  de  très-grands 
fardeaux.  Cest  pourquoi , outre  le  profit  de  son  écorce,  dont  les  teinturiers  , tanneur* 
et  chapeliers  font  grande  consommation  , on  débite  ce  bois  en  perches  pour  les 
tourneurs  , en  pilotis  , en  tuyaux  de  fontaines  et  autres  , en  ét  halas  : quand  il  est 
assez  gros  pour  êrre  scié  , on  eii  fait  des  planches  , des  poteaux  de  trois  pouces  en 
carré  , et  des  membrures  de  deux  pouces  d’épaisseur  , sur  six  à huit  pouces  de 
largeur,  dont  les  tourneurs  font  des  meubles  à vernir;  en  perches  , ils  en  font  des 
chaises  , chalis  et  autres  ouvrages.  On  en  fait  aussi  des  chevilles  pour  fytrrer  les 
tonneaux,  des  sabots  et  la  plupart  dc9  ustensiles  de  l’agriculture  , comme  ridelles, 
manches  d’outils  , râteliers , échelles  ; et  des  torches  à brltîer , comme  le  tilleul. 

Le  peuplier  se  débite  ordinairement  en  planches  et  voliches  de  six  pieds  de  long,  . 
de  dix  pouces  de  large  , et  de  trois  à cinq  lignes  d’épaisseur  , pour*  faire  des  bières 
et  foncer  des  cabinets;  et  comme  ce  bois  est  commun  , on  en  fait  souvent  des  planches 
d’un  pied  de  large  et  d’un  bon  pouce  d’épaisseur , pour  faire  des  portes  et  des 
contrevents  à la  campagnê. 

Ce  bois  sert  aussi  à faire  dr s brancards  de  petits  carrosses,  et  aux  sculpteurs, 
pour  fuire  des  figures  et  aufies  ornemens.  • • 

*On  en  fait  encore  dans  la.  ci-dcvant  Bourgogne  une  espèce  de  merrain,  appelé 
barre  y parce  qu’il  sert  à barrer  le  bon  vin  qui  vient  à Paris. 

Lo  tremble  sert  à faire  du  menu  merrain  , des  sabots  , des  talons  de  souliers  , 
des  ouvrages  de  sculpture , des  planches  pour  les  mêmes  usages  que  le  tillot , comme 
ais , cloisons;  et  des  chevrons,  soliveaux  et  poutrelles  de  bàtimens  légers  et  bien 
couverts. 

Les  saules  se  coupent  d’ordinaire  en  trois  échantillons  différons  ; savoir,  en 
plantons,  dont  on  se  sert  pour  multiplier  le  plant;  en  pieux,  de  la  longueur  de 
quatre  pieds , pour  fendre  en  échalas  poi/r  les  vignes  ; et  en  perches , pour  les 
treillages  et  les  espaliers  , et  pour  faire  des  cerceaux  : et  «elon  le  plos  ou  le  moins 
du  débit  courant,  on  en  fait  des  cotrets , falourdes  et  fagots;  et  de  la  ramille  , 
des  bourrées.  Les  corps  ou  gros  troncs  de  saules  se  débitent  aussi  en  planches  d’un 
assez  bon  usage,  quand  elles  ont  jeté  toute  leur  humidité,  et  qu’on  ne  les  emploie 
qu’au*  scc  , comme  en  tablettes,  armoires  de  campagne,  etc.  Le  charbon  de  sault 
sert  aux  peintres  et  aux  graveurs,  pour  esquisser  leurs  desseins,  et  aux«salpétriers, 
pour  faire  la  poudre  à canon.  % . 

Toutes  les  sortes  de  bois  blancs,  comme  aunes,  trembles,  bouleaux,  sont  bons 
à vendre  aux  menuisiers  , tourneurs , sabotiers  , vanniers  et  aoarcs  qui  travaillent 
en  menus  ou  gros  ouvrages  de  bois. 

On  appelle  bois  rustiques  ou  bois  madrtfs  y les  racines  d’olivier,  noyer,  érsble, 

• et  autres  bois  veinés  , qui  servent  «ut  ébénistes  pour  des  ouvrages  de  placage. 

i6v.  Dans  1rs  recrues  de  bois,  soit  taillis  ou  futaie,  il  vient  quantité  de  fusin  , 
de  puTne,  de  troène  et  autres  menus  bois  que  les  poudriers  et  salpétriers  appellent 
bois  de  prinne  et  bourdaine  : ce  sont  les  plus  légers  de  tous  les  morts-bois,  et 
par  leur  légéreté  et  leur  pea  de  consistance , ils  sont  très-propres  à faire  du  charbon 
dont  on  pratique  d’excellente  poudre  ; ils  sont  même  uniques  pour  cet  usage. 
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Comme  les  bois  les  étouffent  en  s'élevant  , et  qu'ils  ne  sont  bons  qu’à  l’àgc  de 
trois  ou  quatre  ans , quand  ils  n’ont  quVnviron  trois  quarts  de  pouce  de  grosseur , 
parce  qu’au-delà,  en  grossissant,  ils  deviennent  pleins  de  noeuds,  les  entrepre- 
neurs des  poudres  et  salpêtres  les  coupent  par  tout  en  pleine  céve , à l’àge  do 
trois  ou  quatre  ans  , avec  la  serpette  et  non  autrement  , .pour  en  faire  des  bour- 
rées , qu’ils  paient  comptant  au  prix  des  bourrées  marchandes , avec  augmentation 
de  deux  sous  pour  livre  $ pour  les  soins  de  ceux  qui  les  ont  séparés. 

Article  IV.  Des  Voitures  du  Bois . 

L’article  des  voitures  est  important  dans  le  commerce  de  boia  ; et  le  marchand 
doit  y songer  de  loin,  tant  pour  choisir  et  s’assurer  de  celle*  qui  sont  les  moins 
coûteuses  ou  les  plus  faciles , que  pour  disposer  les  choses , avoir  son  monde  , 
vider  les  ventes  en  temps  et  lieux,  afin  que  son  bois  ne  soit  point  exposé  au 
pillage  ou  à la  con fiscal fon , et  ne  point  perdre  les  occasions  (lu  débit,  et  enfin 
pour  savoir  à quoi  le  tout  lui  reviendra. 

On  ne  peut  voiturer  le  fagotage  et  autres  menus  bois,  que  par  charrois,  ou 
par  bateaux  ; mais  le  bois  carré  , le  bois  do  sciage  et  le  bois  de  corde  se  voiturent  , 
ou  par  charrois,  ou  par  bateaux,  ou  par  flotte,  au  choix  du  marchand,  qui  doit, 
outre*  le  coût  et  la  facilité  des  voitures,  considérer  la  plus  commode  et  la- moins 
coûteuse. 

On  appelle  bois  neuf , celui  qui  vient  dans  des  bateaux,  sans  tremper  dans 
l’eau.  Il  y vient  de  même  des  cotrets,  falourdes,  fagots,  lattes,  échalas  et  autre» 
marchandises. 

Le  bois  se  flotte  en  trains  ou  à bois  perdu.  Le  bois  flotté , proprement  dit,  est 
celui  que  l’on  amine  en  trains  ou  éclusées,  lié  avec  des  perches.,  ou  rouettés  , 
6ur  des  rivières,  navigables  ; et  le  bois  perdu  est  celui  que  l’on  jette  ordinairement 
dans  les  petites  rivières  qui  n’ont  pis  assez  d’eau  pour  porter  des  trains  ni  dea 
bafeaux  ; et  on  le  recueille  , ou  à quelque  port  jusqu’où  le  flot  le  porte , ou  en 
tel  endroit  que  l’on  veut , en  l’arrêtant  par  des  palis  qui  barrent  la  rivière  ; et  là 
oh  le  met  en  bateaux  ou  en  trains,  si  la  rivière  y est  navigable,  ou  bien  on  le 
met  en  chantier  , pour  s’en  défaire  à l'Occasion.  On  flotte  ainsi  à bois  perdu  , 
particulièrement  sur  les  ruisseaux  voisins  des  bois  en  vente  , et  sur  les  petite» 
rivières  qui  tombent  dans  les  grandes  , comme  sur  celle  d’Andclle  , ce  qui  est 
très- commode  et  économique  pour  les  marchands  ventiers.  On  appelle  bois  volons , 
ceux  qui , par  le  flot , viennent  droit  au  port  où  On  les  recueille.  On  voiture  par 
trains  les  bois  qui  vjennent  de  loin  , qui  coûteraient  trop  par  bateaux , et  encore 
plus  par  terre. 

Comme  1a  faveur  du  commerce  et  l’intérêt  du  public  sont  préférés  à celui  de» 
particuliers  , les  marchands  de  bois  peuvent  passer  par  les  héritages  d’autrui , pour 
aller  droit , de  leur  vente  , au  plus  prochain  ruisseau  ou  rivière  iiottuble  ; ils 
peuvent , sur  celtes  qu’ils  trouveront  les  plus  commodes , mettre  leur  bois , *oit  en 
bateaux  , en  trains  ou  à bois  perdu  ; ils  peuvent  même  obliger  les  propriétaire» 
des  héritages  situés  sur  le  bord  des  ruisseaux  , de  leur  laisser  des  deux  cûtés  un 
chemin  de  quatre  pieds  pour  le  paasnge  des  ouvriers  qui  mettront  à vau-l’eau  et 
conduiront  le  bois.  Il  gst  permis  à ceux  qui  font  venir  leurs  marchandises  à Paris, 
de  faire  des  canaux  et  de  prendre  les  eaux  des  étangs  pour  les  faire  flotter,  en 
payant  les  dédommagemeus.  Ils  ont  quarante  jours  après  que  le  flot  est  passé  } 
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pour  faire  pêcher  leurs  boit  canardes , e’est-à  dire  , ceux  cjui  sont  demeurés  au 
fond  de  Peau,  ou  qui  sont  arrêtes  sur  lu  ruisseau  : ils  ont  le  même  temps  pour 
aller  prendre  leurs  bois  échappés  par  inondation  ou  autrement.  Le  ctioniinage  dus 
moulins,  que  le  flottage  empêche  du  moudre,  est  réglé  à quarante  sous  par  vingt- 
quatre  heures  , qw  lque  nombre  de  roues  qu'ait  le  moulin. 

I.  La  dépense  du  flottage  à bois  perdu  est  la  moindre,  puisqu'elle  ne  consiste 
que  dans  les  dedoinniagi  mens  qu'il  faut  que  le  marchand  paie,  et  les  journées  de 
g -ns  nécessaires  pour  jeter,  conduire,  recueillir  et  garder  le  bois 

II.  Pour  la  voiture  du  bois  par  bateaux  ou  par  charrois  , le  prix  en  change 
suivant  le  temps  , les  saisons  et  les  p.iys  : on  n’en  lait  le  marché  qu'au  cent  , 
à la  somme,  au  millier  ou  à la  corde,  selon  IVspète  de  marchandise. 

III.  Quant  au  bois  flotté  en  trains,  il  est  essentiel  d'avoir  les  rouelles,  perches, 
et  viornes  ou  barres  nécessaires  pour  composer  ces  espèces  de  radeaux  i et  «que 
les  gens  lus  lient  et  les  nsaurent  si  bhn,  qu'ils  ne  te  défassent  point  çt  ne  se 
brisent  que  difficilement.  Si  l'on  conclut , avec  quelqir'af.trc  , un  marché  de  bois 
flotté,  on  fera  mention  de  la  longueur,  largeur  et  hauteur  qu'aura  chaqife  train,» 
éclusée , brelle  ou  coupon;  et  à peu  près  de  ce  qui  peut  y entrer,  soit  bois  de 
charpente  , de  menuisorie  ou  de  edrde. 

1°.  Les  b us  de  sciago  qui  passent  au  canal  de  Eiiare  , et  qui  viennent  des  rivières 
de  Loire  et  d'Allier , sont  ordinairement  en  éc/nsées  , dont  les  deux  font  un  train  : 
chaque  cclusée  (qu'on  appelle  ainsi,  parce  que  c’est  un  demi-train  de  bois  propre 
m passer  dans  une  écluse  } est  «le  treize  toises  et  demie  de  long  sur  douze  pieds  de 
large  , et  contient  d'ordinaire  trois  cents  pièces  de  bois  réduites  au  compte  des 
charpentiers:  l'épaisseur  d’une  éclusée  est  , savoir  : de  trois  solives  l'une  sur  l'autre,  ou  . 
de  quatre  poteaux,  ou  de  cinq  membrures,  ou  de  quatre  chevrons,  ou  de  quinze 
planches  d'un  pouce  fianç-sciées , ou  de  dix  planches  d'un  pouce  et  demi,  ou  de 
huit  planches  de  deux  pouces  aussi  l'une  sur  l’autre  ; du  moins  c'est  ce  que  doit 
avoir  chaque  éclusée  quand  elle  est  bien  flottée  et  arrivée  à Paris  sans  accident. 

Les  bois  qui  viennent  de  Montargis  et  des  environs,  de  la  rivière  de  Loingf  et 
autres  endroits,  doivgnt  donner  pareille  quantité  de  bois,  étant  flottés  de  même* 

Liais  il  y a dus  endroits  où  l'on  ne  peut  flotter  que  deux  solives,  à cause  du 
peu  d'eau  ; les  éclusécs  ne  sont  alors  composées  que  de  deux  cents  pièces  de  charpente 
réduites. 

2°.  A l'égard  des  bois  dVquariissage  , ils  |pnt  flottés  par  trains,  composés  ordi-. 
jsairexnent  du  quatre  brelUs,  longues  chacune  de  sept  à sept  toises  et  demie,  faisant, 
pour  toute  1a  longueur  de  l’édusëe,  vingt-huit  et  trente  toises.  Leur  largeur  n'est 
pas  fixée  : on  leur  donne  ordinairement  depuis  quatorze  jusqu’à  dix  huit  pieds  , 

«t  quelquefois  jusqu’à  trente,  selon  la  volonté  des  voituriers  et  la  qualité  du  bois. 
Ainsi  aux  trains  de  bois  carié,  il  n’y  a point  de  nombre  certain  de  pièces,  ni 
en  essence  , ni  en  valeur  ou  réduction  : on  ne  les  flotte  pas  l'une  sur  l'autre  , 
comme  celui  de  sciage  , à moins  que  ce  ne  soient  des  menus  brins. 

3°.  Les  trains  de  bois  de  corde  'Ou  de  moule  sont  ordinairement  composés  de 
dix-huit  coupons,  et  chaque  coupon  doit  avoir  douze  pieds  de  long;,  ce  qui  fait 
trente-six  tois«'s  en  tout,  pour  la  longueur  de  chaque  train.  Ils  doivent  être  de 
quatre  longueurs  de  bûches  pour  la  largeur;  ils  rendent  d'ordinaire  vingt -cinq 
cm* des  de  bois  à Paris  : ils  en  pourraient  rendre  davantage,  s, tus  le  déchet  qu'il 
y a en  chemin. 

J]  se  fait  aus»»  d'autres  trains,  larges  seulement  de  trois  longueurs  de  bûches, 

autrement 
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autrement  dit  trains  « trois  branches  : ils  viennent  de  Montargis  , et  donnent  à 
peu  près  autant^le  bois  , parce  qu'il  y a beaucoup  plus  de  bûches  Tune  sur  l’autre, 
la  rivière  du  Loing  étant  profonde  et  étroite. 

Il  est  défendu  à Paris,  aux  marchands  , de  vendre  des  bois  nouvellement  arrivés  ^ 
avant  d’avoir  été  empilés  ou  ressuyés , à peina  de  confiscation  et  d’amende , il 
«croit  même  dangereux  d’en  acheter  dans  cet  état. 

Un  marchand  de  bois  doit  compter  les  péages  des  rivières , quoique  les  voitu- 
riers se  chargent  ordinairement  de  les  acquitter , quelquefois  aussi  le  droit  du 
can.il,  alors  les  marchés  ou  lettres  de  voitures  en  fout  mention. 

Les  lettres  de  voiture  se  font  entre  les  marchands  et  les  voituriers,  lorsque  le* 
marchandises  partent  des  ports  : on  y marque  le  nombre  et  la  qualité  des  bois 
que  le  voiturier  prend  en  sa  garde , pour  les  rendre  en  même  nature. 


CHAPITRE  III. 

• • 

Des  Huiles . 

JL’huilz  est  une  substance  grasse,  onctueuse,  inflammable,  tirée  des  différent 
végétaux. 

On  fait  des  huiles  de  toutes  sortes  de  fruits,  de  grains,  de  graines  et  de  planres  ; 
on  les  fait  de  trois  manières  diiTÿentcs  : par  expression , par  distillation , et  par 
immersion.  On  ne  parlera  que  des  huiles  qui  se  font  par  expression  d’olives , noix  9 
noisettes , chenevis , navette  , faines , et  autres  productions  champêtres. 

- * • 

huile  d’Olive. 

I.  Usages b On  l’appelle  simplement  huile , parce  que  l^live  est  le  fruit  qui  en 
r%nd  le  plus.  Elle  sert  en  salade  , en  friture,  en  rôties,  et  c.  Élle  entre  dans  toutes 
les  huiles  composées,  elle  en  est  la  base,  et  elle  a beaucoup  de  propriétés  Quand 
•on  l’emploie  en  médecine,  il  faut  choisir  la  plus  vieille  : on  en  a usé  qui  avoit 
plus  de  cent  ans*  Quantité  d’ouvgen  en  ont  besoin  : on  en  brûle  aussi  beaucoup. 

II.  Façons . Cette  huile  s’exprime  par  le  moyen  des  presses  ou  des  moulina  faits 

exprès.  • 

On  cueille  et  on  ne  doit  pas  gauler  les  olives  au  mois  de  novembre,  décembre 
et  janvier  ( de  brumaire  à pluviôse  ) , dans  leur  plus  grande  maturité  , c’est-à-dire, 
lorsqu’elles  commencent  à rougir.  Quand  on  les  met  au  moulin  aussitôt  qu’elles 
ont  été  cueillies , on  en  tire  une  huile  douce  et  d’une  odeur  agréable  , qu’oo  appelle 
huile  vierge  ; la  meilleure  vient  de  Grasse,  d’Aramont  ^d’Aix  et  de  Nice.  I*  faut 
Avoir  grand  soin  d’en  séparer  Tes  feuilles,  elles  donnent  à l’huile  une  amertume 
désagréable,  qui  n’est  pas  cette  petite  an^ÿtume  du  fruit,  dont  l’huile  se  dépouille 
en  vieillisant.  Mais , comme  les  olives  nouvellement  cueillies  rendent  peu  d’huile , 
ceux  qui  cherchent  U quantité  et  non  la  bonté , après  les  avoir  nettoyées  , et 
même  lavées  dans  de  l’eau  tiède  cc^es  qui  sont  mal-propres  , les  étalent  au  gre- 
nier , en  séparant  les  cueillettes  de  chaque  jour,  et  les  laissent  rouir  sur  lo  pavé, 
et  s’échauffer  pendant  dix  ou  douze  jours-  ce  qui  en  fait  sortir  beaucoup  d’humi- 
J’omc  /•  Jri  a m ni  m 
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dité  , et  dispose  l’huile  à s’en  séparer  plus  aisément  : ensuite  on  les  écrase  sous 
la  meule  ou  au  tordoir,  et  on  les  met  dans  des  cabuts  de  jonc  ou  de  palmier  9 4 

que  l’on  place  les  uns  sur  les  autres  an  pressoir  : la  première  huile  qui  en  sort 
est  la  nu  (Heure  ; quelques-uns  l’appellent  aussi  huile  vierge , quoique  ce  ne  soit 
qu’une  seconde  huile,  d’un  goût  et  d’une  odeur  peu  agréables. 

Il  a’en  tire  néanmoins  encore  de  moindre  qualité  , qui  est  P huile  commune  ; ce 
qui  se  fait , en  jetant  de  l’eau  chaude  sur  le  marc , et  en  le  repressant  plus  forte* 
ment. 

Il  y a des  personnes  qui  remuent  encore  ce  marc  , y rejettent  de  l’eau  bouillante 
et  le  repressent  fortement , pour  en  tirer  une  dernière  huile  , très-grossière  et  chargée 
de  lie. 

Ces  huiles  se  séparent  facilement  de  l’eau  , au-dessus  de  laquelle  elles  surnagent  ;la  lie 
se  précipite  au  fond  : on  les  tire  dans  des  cuvettes  différentes , pour  ne  les  point  con- 
fondre. Quand  1 huile  s’est  un  peu  reposée  dans  la  première  cuvette,  on  la  met 
dans  d'autres:  plus  elle  est  remuée,  plus  elle  est  claire  et  do  bon  goût  : elle  s» 
conserve  mieux  dans  les  outres  ou  peaux  de  bouc. 

Tous  les  vaisseaux  destinés  pour  i^ceuir  l’huile  , doivent  être  très  - propres  et 
échaudés,  et  même  cirés,  gommés  ou  enauits  de  terre  à potier,  bien  détrempée  et 
bien  propre  : un  léger  enduit  de  cire  blanche  empêche  qu’ils  ne  se  noircissent.  A 
mesure  qu’on  les  survide,  il  faut  les  laver  aussiiôt  d’eau  tiède,  et  les  essuyer  avec 
une  éponge;  et  à la  H11,  après  avoir  échaudé  ceux  ou  il  est  resté  de  la  lie,  les 
mettre  tremper  quelque  temps  dans  une  eau  courante  , puis  battre  les  outres  avec  de* 
baguettes  , pour  en  faire  tomber  la  lie  et  les  ordures.  * 

11  y a beaucoup  de  déchet  à garder  les  olives  ;êc’est  pourquoi  il  faut  les  pressurer 
le  plutôt  qu’on  peut,  après  qu’ellas  sont  bien  mûres,  prendre  garde  qu’il  n’entre 
dans  l’huilerie  aucune  fumée,  lampe  ollumée,  chaleur .,  ni  odeur  qui  puisse  ternir  ou 
corrompre  l’huile.  • ’ . 

Dans  quelques  pays  on  met  debx  livres  de  ed  pour  chique  boisseau  d’olives  , 
en  leg  pressurant  ; et  on  les  pressure  dans  des  paniers  neufs , ou  sur  des  baguettes. 

On  laisse  mûrir,  nié  mpj  us  qu’à  pourriture,  les  olives  dont  on  veut  faire  de  l’huile  9 , 

et  elles  ont  alors  un  goût  douceâtre  et  huileux.  ^ • • 

On  ne  tire  pas  une  goutte  d’huile  des  olives  qui  ne  sont  pas  mûres  ; elles  ne 
tendent  qu’un  suc  visqueux,  que  les  médecins  appellent  omphacin , ou  huile  om- 
phacinc  ; elle  se  conserve  très-bien  dans  des  vaisseaux  do  verre  ou  de  terre. 

Ordinairement  la  lie  d’huile  est  trente  jours  à s’abaisser  en  totalité  ; ce  n'est 
qu’au  bout  de  ce  temps  qu’on  survide  l’UÉile  pour  la  dernière  fois , et  qu’on  1a  met 
à demeure  dans  quelque  lieu  frais,  sec  et  propre  ; la  chaleur  , l’humidité  et  la  mal- 
propreté y sont  très-contraires. 

Dans  les  pays  chauds  , on  dit  que  l’huile  ne  gèle  jamais , et  que  ce  n’est  que  1a 
lie  qui  y est  mêlée  t qui  gèle  et  la  fait  geler  , à moins  qu’on  n’y  mette  du  sel  recuit 
et  broyé,  car  l'huile  nepprend  jamais  de  sel,  quelque  quantité  qu’il  y en  ait.  On 
tient  aussi  qu’elle  sera  toujours  claire  , si  011  met  dons  le  tonneau  un  petit  sac  plein 
de  feuilles  et  d’écorce  d’olivier,  broyée*  {per  du  sel.  De  même  pour  empêcher  qu’elle 
ne  se  rancisse  , ou  pour  la  dérancir,  il  n’y  a qu’à  y jeter  de  l’anis  ou  de  la  cire  fon- 
due, autant  d’huile  et  du  sel.  Si  elle  est  trouble,  il  n*y  a qu’à  y jeter  de  l’eau 
chaude.  # • 

Le  marc  d’olive  et  la  lie  de  l’huile  sont  bons  pour  préserver  de  la  rouille  toutes 
sortes  d’outils  de  fer,  pour  éclaircir  les  meubles  de  bois,  pour  chasser  les  teignes 
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d’un  coffre,  dont  on  aura  arrosé  le  fond  de  cette  lie  pour  cimenter  l’aire  des  gre- 
niers , et  empêcher  que  lus  souris  n’y  viennent , et  pour  faire  brûler  à flamme  lo 
bois  , sans  qu'il  fume.  On  en  frotte  les  brebis  , pour  les  préserver  ou  les  guérir  de 
la  gale^Voyez  face  d'huile , à la  fin  du  ce  chapitre. 

Les  ci-devant  Provence  et  Languedoc , et  la  rivière  de  Gênes  , donnent  les  meil- 
leures huiles  d’olives.  Les  plus  fines  et  les  plus  estimées  sont  celles  de*  environs 
de  Grasse  et  d’Oneille  , petit  bourg  de  Savoie  sur  la  rivière  de  Gènes  : celles  d’A  ra- 
mont  et  de  Nice  viennent  ensuite.  Les  huiles  fines  de  Grasse  se  tirent  pour  Paris;  et 
celles  d’Oneille  pour  Rouen.  * * 

La  récolte  des  huile#  de  Grasse  commence  d’ordinaire  au  quinze  novembre  ( le 
24  brumaire  ),  que  l’on  couvre  les  moulins,  et  dure  jusqu’en  janvier  ( jusqu'au  dit 
pluviôse  ):  celle  (TOneille  ne  se  fait  qu’eu  janvier,  février  et  mars  (nivôse,  plu- 
viôse, ventôse  ) 5 plus  tard  elle  se  fait  , meilleure  en  est  l’huile.  On  peut  pourtant 
arrêter  les  marchés  pour  l’huile  nouvelle,  dès  le  mois  Je  septembre  (fructidor)  , et 
avancer  un  tiers  ou  un  quart  du  prit , pour  l’avoir  à trois  livres  de  meilleur  marché 
par  baril , ce  qui  est  d’un  grand  avantage.  Les  commissionnaires  du  pays  passent  pour 
n’ètre  ni  ‘fins  connoisscurs,  ni  sûrs;  on  les  accuse  môme  de  substituer  des  huiles 
étrangères , qu’ils  ont  à moindre  prit. 

Les  huiles  d’olives  de  la  ci-devant  Provence  se  vendent  par  millerolcs  , qui 
reviennent  à Toulon  à soixante-six  pintes,  et  à Marseille  à soixante,  mesure  de 
Paris , qui  font  cent  pintes,  mesure  d’Amsterdam;  celles  d’Oneille  se  vendent  en 
barils , de  sept  rubs  et  demi  , qui  pèsent  ensemble  autant  que  la  millerole  de  Provence. 
On  prétend  que  les  outres,  ou  peaux  de  bouc  en  poil  , dans  lesquelles  on  voilure 
les  huiles  sur  des  mulets , lui  communiquent  une  qualité  et  odeur  peu  agréables. 

Les  profits  qu’on  peut  faire  sur  les  huiles  fines , sont  très-considérables  en  com- 
paraison de  ceux  que  peuvent  produire  les  huiles  communes  , qu’on  nomme  ordi- 
nairement huiles  d* entre  deux  sortes. 

11  se  fait  pourtant  une  grande  consommation  de  çes  dernières,  qui  se  vendent  la 
plupart  pour  être  transportées  à Marseille  et  à Toulon  , pour  les  fi  briques  de  savon 
ou  dans  les  lieux  de  manufature  de  draps.  Ces  sortes  d’huiles  se  gardent  facilement 
d’une  année  â l’autre  , dans  des  piles  de  pierre  ou  jarres  de  terre  , vaisseaux  propres 
k les  conserver  : ce  qui  fait  qu’on  peut  prendre  son  temps  pour  les  vendre  avec  plus 
de  profit;  ce  qu’on  ne  peut  pas  faire  des  huiles  fines,  parce  qu’elles  so  gâtent  et 
s’engraissent  par  trop  de  garde.  ^ 

• • V 

Falsification  de  Vhuile  d'Olive.  • 

De  toutes  les  huiles  grasses , l’huile  d’olive  est  celle  qui  se  fige  ou  qui  se  gèle 
plus  aisément  par  un  moindre  froid.  Colle  de  pavot  qui  Ipi  ressemble  par  la  cou- 
leur et  par  le  goût  , mais  qui  se  gèle  difficilement , y étant  mêlée , forme  un  tout  avec 
elle  qu’il  est  presqu’im^ossiblc  distinguer  de  la  première  dans  sa  pureté.  La  ma- 
nière de  découvrir  cette  fraude  est  d’exposer  l’huile  à la  gelée  ou  d’y  employer  la 
congélation  artificielle  ) l’huile  d’olive  se  gèle  , et  l’huile  de  pavot  conservant 
toute  sa  liquidité  , parce  qu’elle  se  condense  plus  difficilement  , s’en  sépare. 
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Huile  d*  Amande  'douce. 

Ul;uile  des  amandes  douces  ou  amères  est  toujours  douce  5 il  y a deux  fixons  de 
la  tirer , ou  sans  le  secours  du  feu  ou  par  le  feu. 

Cette  huile  se  prépare  de  bien  des  maniérés  différentes  : les  uns  pèlent  les  amandes; 
les  autres  les  pilent  sans  les  prier:  il  y en  a qui  les  échaudcnt  dans  l’eau  tiède; 
quelques-uns  les  chauffent  ou  b dn-marie  ; ceux-ci  ne  font  que  les  concasser  ; ceux- 
là  les  réduisent  en  pâte,  à force  de  les  battre,  ou  les  fricassent  légèrement  à la 
poêle  - enfin  il  y a presqu’autant  de  manières  qu’il  y a de  personnes  qui  se 
mêlent  d’exprimer  cette  huile  des  amandes,  soit  douces,  soit  amères.  Voici  la 
manière  qui  paroît  la  plus  facile  , elle  convient  à toutes  les  graines  et  fruits  dont 
on  peut  tirer  de  i’huilc  , par  expression  et  sans  feu comme  noisettes,  avelines, 
noix  , ben  , pignons  , paltna  christi , pavot  blanc  , chencvis  , quatre  semences  froides  , 
graine  de  lin  , et  c. 

On  prend  une  quantité  d’amandes  qui  ne  sentent  ni  le  rance  ni  le  moisi,  on  secoue 
les  amandes  dans  un  sac  afin  d’enlever  l’écorce  brune  qui  les  recouvre  , on  les  pile 
ensuite  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  réduites  en  pâte  , et  on  les  met  sous  une  forte 
presse  , enveloppées  d’une  toile  forte  entre  deur  plaques  de  fer,  ou  d’étain , ou  d’acier 
poli,  ou  de  cuivre  , ou  même  de  fer  blanc,  on  les  presse  doucement. et  également 
pour  ne  pas  rompre  la  presse  ou  percer  la  toile  , et  il  en  dégoûte  une  huile  entiè- 
re nient  douce  qui  est  l’huile  par  expression. 

Il  reste  dans  la  toile  un  son  que  les  parfumeurs  vendant  sous  le  nom  de  pâte 
d’.tmande  pour  les  mains. 

Cette  huile  ainsi  tirée  est  la  meilleure  qu’on  puisse  employer  pour  l’usage  de 
la  médecine  ; elle  contient  un  mucilage  qui  la  rend  adoucissante  , mais  on  en  a très-peu. 
Toutes  les  fois  qu’on  emploie  pour  des  usages  médicinaux  , l’huile  d’amande  douce , on 
doit  la  sentir  et  la  goûter  : si  elle  a un  goût  un  peu  âcre  et  piquant  et  une  odeur 
un  peu  forte,  il  faut  absolument  la  rejeter.  Dans  les  chaleurs,  cette  huile  récemment 
exprimée , ne  se  conserve  pas  plus  de  quinze  jours  sans  devenir  rance. 

Huiles  de  Pignon  , de  Pavot  , de  Lin  , de  Chanvre  , de 
Camomille  f etc. 

Les  huiles  de  pistache,  de  pignon  , de  datte;  celle  de  chenevis  , qu’on  emploie 
à l’apprêt  des  laines  et  à brûler  , celle  de  lin,  qui  sert  poar  peindre,  pour  faire  des 
vernis  , pour^dorer  les  cuirs  et  les  bordnres  de  tableaux  , ainsi  que  pour  brûler , et 
celle  de  sesame  f plane , pavot  , camomille , senevé  et  autres  fruits  , graines  ou 
semences  oléagineuses , s’expriment  comme  celle  d’amande.  Il  faut  seulement  que 
l’expression  des  fruits,  qui  ne  rendent  pas  leur  huile  aisément , se  fasse  chaudement; 
c’est-à-dire,  que  les  ais  Mes  pressoirs,  les  parois  des  presses  Soient  chauds,  ou  les 
fruits  échauffés  doucement , à la  différence  des  fruits  et  graines , dont  l’huile  est 
facile  à exprimer  , comme  amandes  , chenevis  et  ^hvot  : on  ne  fait  que  les  piler  et 
les  mettre  à la  presse,  l’huile  coulant  d’elle-mèoie  ; le  feu  ne  sert  qu’à  U rendre 
plus  grossière  , et  même  à lui  donner  souvent  un  mauvais  goût. 

Outre  l’huile  de  camomille  commune,  qu’on  brûle,  il  se  fait  pour  la  guérisoÂ 
des  plaies,  une  autre  huile  de  camomille  avec  les  fleurs  de  la  plante  de  ce  nom  , 
mises  dans  de  l’huile  d’olive,  que  l’on  cxpbae  au  soleil  dans  les  plus  fortes  chaleurs 
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de  l’été.  Sa  couleur  est  bleuâtre;  et  plus  elle  est  vieille,  plus  on  l’estime.  Quelques- 
uns  y font  entrer  de  la  térébenthine  Une. 

Huile  de  Noix . m 

I.  Usages . On  plante  les  noyers,  principalement  pour  en  avoir  de  l’huile.  Elle 
sert  beaucoup  pour  la  peinture  et  pour  l’imprimerie  , parce  qu’elle  sèche  plutôt 
que  les  autres  : on  l’emploie  aussi  à briller , à apprêter  les  cuirs  qu’elle  rend  plus 
souples  , moins  cassans  et  plus  forts  5 et  quelquefois  à frire  et  à pàtisser  : on  en 
fait  de  1a  soupe,  principalement  lorsque  cette  huile  est  nouvelle  et  tirée  sans  feu. 

I I.  Façon.  On  fait  l’huile  de  noix  aussitôt  qu’elles  sont  parfaitement  mûres  : car 
quand  elles  sont  vieilles,  elles  donnent  moins  d’huile,  et  elle  est  îhoins  bonne  , 
moins  douce  , et  d’une  odeur  et  d'un  goût  moins  agréables. 

Pour  la  faire  , on  cas  e les  nojx , on  en  prend  toute  la  substance  ou  cbair , et  on 
jette  toutes  les  coques  et  les  ailes,  qui  ne  sont  bonnes  que  pour  teindre  : ensuite 
on  écache  ces  substances  de  noix,  sous  une  meule  posée  sur  sa  circonférence,  qu’un 
cheval  tourne  ; puis  on  les  met  sous  le  pressoir  , pour  en  exprimer  l’huile. 

Celle  qui  coule  d’abord  sans  être  pressurée  ou  presque  point , et  san9  qu’on  ait 
arrosé  les  noix  d’eau  chaude  , s’appelle  aussi  huile  vierge  , et  c’est  la  meilleure”; elle 
a un  goût  qui  ne  plait  pas  d’ab.ird  aux  personnes  qui  n’y  sont  pas  accoutumées.  La 
p.lto  retirée  de  dessous  la  presse , est  ensuite  arrosée  avec  de  l’eau  bouillante  on 
échaudée  dans  une  bassine  avec  un  peu  d’eau.  Remise  de  nouveau  à la  presse, elle 
fournit  Y huile  cuite  dont  le  goût  est  fort. 

Ces  ^sortes  d’huiles  se  gardent  proprement  et  au  frais  , dans  des  vaisseaux  différens^ 
comme  l’huile  d’olive.  Le  marc  de  noix  sert  en  quelques  endroits  , à faire  des  espèces 
de  chandelles.  Dans  d’autres,  on  l’appelle  pain  de  trouille  \ il  est  excellent  pour 
engraiser  la  volaille  , pour  la  nourriture  des  bestiaux,  et  pour  faire  la  soupe  aux 
chiens  de  basse-cour. 

Les  peintres  font  souvent  usage  de  l’huile  de  noix  pour  faire  sécher  plus  promp- 
tement leur  peinture  ; mais  lorsque  cette  huile  est  colorée  , elle  peut  quelquefois 
gâter  les  nuances  de  leurs  couleurs;  il  faut  donc  qu’elle  soit  claire  et  limpide 
cAmme  de  l’eau.  Voici  deux  procédés  différens , au  moyen  desquels  ils  peuvent 
blartcbir  l’huile  de  noix  , et  lui  donner  la  limpidité  qu’ils  recherchent. 

Le  premier  est  d’exposer  leur  huile  de  noix  pendant  quinr.e  jours  au  soleil,  dans 
des  vaisseaux  larges  et  plats,  sur  le  fond  desquels  il  ne  faut  mettre  que  l’épaisseur 
d’une  ligne  d’huile  lorsqu’elle  est  restée  cet  espace  de  temps  au  soleil  pendant 
les  grandes  chaleurs  , il  faut  ensuite  la  dégraisser  ‘en  la  mêlant  avec  des  terres 
absorbantes  et  argileuses. 

Le  fécond  est  moins  embarrassant  ; il  s’agit  de  prendre  un  quarteron  de  lit liarge 
d’argent  , deux  onces  de  blanc  de  céruse  , et  deux  onces  de  couperose  blanche  , 
les  réduire  en  poudre  fine,  les  mettre  dans  une  bouteille  de  la  capacité  de  trois 
pintes,  verser  dessus  de  l’huile  de  noix  , agiter  ce  mélange  pendant  une  heure, 
laisser  ensuite  reposer  1a  liqueur  pendant  quatre  jours  : l’huile  qui  surnagera  alors 
sera  claire , limpide  , et  telle  qu’ils  la  désirent. 


Huile  de  Noisette  et  de  Faîne . 

. 

Ces  deux  sortes  d’huiles  se  font  l’une  comme  l'autre,  et  servent  à brûler.  CeBc 


83o  LA  NOUVELLE  MAISON  RUSTIQUE. 

<le  nois?tte  est  bonne  aussi  en  atimens  , et  pour  la  peinture.  Celle  de  faines  est 
inôme  passable  au  bout  de  trois  ou  quatre  ans  : on  la  garde  dans  des  pots  de  grès 
mis  en  terre  ; et  plus  elle  est  gardée  , meilleure  elle  est  , tant  pour  la  friture  que 
pour  la  salade.*  Un  boisseau  de  faines  rend  un  pot  et  demi  d’huile  ; on  doit  la 
tirer  à froid.  On  casse  les  noisettes,  et  on  ouvre  les  faines;  on  ne  prend  que  le 
dedans  des  unes  et  des  autres  ; et  meme  on  les  pèle  , si  on  en  a le  temps  , avec 
un  couteau  , ou  après  les  avoir  laissé  un  peu  tremper  dans  de  l'eau  tiède  : ensuite 
on  Jes  pile  dans  des  mortiers  ; on  en  fait  une  espèce  de  pâte , et  on  la  réduit 
en  masses  ou  pains , qu’on  fait  chauffer  au  soleil  pendant  quelques  heures  ; ou  bien 
on  les  met  dans  quelque  pot  de  terre  , sur  des  cendres  chaudes  , pendant  une  heure. 
Quand  elles  sont  ainsi  dépurées  de  leur  eau  , on  les  met  dans  des  chausses  ou  sacs , 
pour  en  exprimer  l’huile  dans  un  pressoir  ou  dans  une  presse  , dont  on  3 chauffé 
le  bois.  Lorsqu'on  est  près  d’un  moulin  à l’huile  , il  vaut  mieux  y porter  les  noisettes 
et  faines,  pour  en  tirer  1 huile , comme  on  va  I(?  dire  de  celle  de  navette. 

Huiles  de  Navette  et  de  Colza . 

L'Jiuile  de  navette  est  bonne  à briller.  Elle  sert  aux  bonnetiers  et  à tontes  les 
manufactures  de  draps  et  laines  ; les  apothicaires  en  consomment  aussi.  On  en  emploie 
même  dans  le  . ménage  , pourvu  qu'elle  soit  fraîche  et  nouvelle  : on  la  fait  cuire 
dans  la  poêle,  avec  un  oignon  et  une  croûte  de  pain  , jusqu'à  ce  que  l'huile  et 
l'oignon  ne  pétillent  plus. 

Avant  de  faire  de  l'huile  de  navette,  il  faut  en  bien  vanner  li  graine  pour  en 
ôter  toutes  les  gousses  et  U poussière  ; ensuite  1a  porter,  ou  au  moulin  à ^huile  , 
ou  au  pressoir , suivant  l'usage  du  pays  : là  elle  est  broyée  sous  la  meule,  ou  pilée 
et  pulvérisée  dans  des  augets,  par  des  pilons  pointus,  armés  de  fer;  puis  on  la 
chauffe  à feu  lent , dans  une  chaudière  dressée  sur  un  fourneau  de  pierres  ou  de 
briques;  on  y verse  la  valeur  d’une  demi  écuellée  d’eau  pendant  qu’elle  chauffe  , et 
on  la  remue  bien  , afin  qu’elle  ne  brtlle  point  et  que  l’huile  s’en  tire  mieux;  mais 
il  n’y  faut  pas  mettre  trop  d’eau,  car  plus  il  y en  a , moins  elle  est  bonne.  On 
met  ensuite  la  navette  à la  presse,  dans  des  sacs  de  crin,  pour  en  exprimer  toige 
l’huile  qu’on  reçoit  dans  un  tonneau  placé  sous  la  presse  : on  l’y  laisse  pendant 
quelques  heures,  pour  que  toute  t’huile  s’écoule;  et  on  taille  le  marc  , à mesure 
qu’en  s’affaissant  , il  s’échappe  de  dessous  la  presse. 

Les  meuniers  , outre  le  droit  de  moute  qu’on  leur  paye  à tant  par  baril  d’huile  , 
prennent  encore  les  recoupes  pour  eux  ; assez  souvent  meure  ils  gardent  tous  les 
tourteaux,  fèces  ou  marcs  , qui  restent  après  l’expression  de, l’huile.  Il  faut  scies 
réserver  , en  convenant  avec  eux  du  prix  de  la  mouture  } quand  le  marc  est  pour 
eux,  ils  le  pressurent  moins,  pour  l’avoir  plus  gras  , et  eux-mêmes  en  tii%nt  une 
seconde  huile  à leur  profit  : c’eut  ce  qu'ils  appellent  tnflcr  la  truie  , parce  que 
les  truies  aiment  fort  les  fèces  d'huile. 

Au  reste  , ces  tourteaux  ou  marcs  , après  qu’on  en  a exprimé  toute  l’huile  , se 
gardent  dans  les  greniers  : i°.  on  en  fait  le  savon  r.oir  ; a°.  on  les  donne  l’hiver 
aux  vaches  et  aux  truies  , dans  leur  boisson  , et  on  en  mêle  aussi  dans  la  man- 
gcuille  des  autres  bestiaux,  même  des  chevaux;  cela  les  engraisse,  et  les  huiliers 
vendent  ces  tourteaux  en  campagne,  à proportion  de  la  cherté  des  fourrages,  mais, 
quoiqu'ils  soient  d'un  grand  usago.en  Flandre  , ils  font  une  mauvaise  graisse  , et 
une  chair  huileuse  et  mal-saine. 


Digitized  by  Google 


II.  Part.  Liv.  IV , Chap.  III.  Huile  de  Navette  et  de  Colza , et  c.  83 1 

L'huile. de  coUa  je  fait  de  même  que  celle  de  navette;  et  quoiqu’elle  soit  d’une 
odeur  plus  forte  , elle  sert  aux  mêmes  usages  , ainsi  que  le  marc  qui  reste  après 
qu’on  l’a  tirée.  On  consomme  beaucoup  d'huile  de  colsa , pour  faire  des  savons 
gras  , verts  et  noirs. 

• 

Procédé  pour  rendre  les  huiles  de  colza  et  de  navette  agréables 
au  goût  et  à V odorat , en  leur  enlevant  le  principe  âcre  et 
caustique  qu’elles  contiennent. 

Los  sem encra  émulsivcs  , sont  les  seules  qui  donnent  des  huiles  grasses  , 
et  ces  huiles  grasses  diffèrent  des  huiles  essentielles.  L'huile  grasse  existe  toute 
formée  dans  ls  végétal,  et  elle  est  presque  toujours  dans  l’intérieur  des  semences  : 
dans  l'huile  d’olive  , elle  est  dans  la  pulpe  : les  huiles  essentielles  n'ont  pbint  de 
siège  fixe  dans  les  végétaux  , et  n’y  varient  que  par  la  façon  d'être.  Les  huiles  de 
chou  et  de  navette  ont  beaucoup  de  rapport  avec  l’huile  d’olive  ; elles  sont  ainsi 
.qu'elle,  fluides,  transparentes,  nuisibles  aux  autres  huiles , aux  beurres  , graisses» 
cires,  résines  etc.,  et  elles  rancissent  par  la  chaleur  et  la  vétusté. 

L'huile  d’olive  est  la  meilleure  huile  grasse  connue  ; et  la  meilleur  huile  de  chou 
et  de  navette  est  âcre.  Cette  dernière  dépose  beaucoup  et  promptement,  et  extraite 
de  la  graine  marchande,  même  récente  , elle  est  rance. 

Pour  découvrir  la  cause  de  cette  acriiqpnie,  de  rancidité  , il  faut  , de  toute  néces- 
sité, remonter  aux  principes  constitutifs  de  ces  huiles.  Les  huiles  grasses  de  chou 
et  de  navette  contiennent  une  huile  essentielle , ce  qui  est  prouvé  par  la  différence 
des  charbons  qui  restent  après  leur  ustion.  Ces  huiles  grasses  perdant  peu  à peu 
leur  mucilage  , se  rapprochent  à la  lin  de  ces  mêmes  huiles  essentielles  ; elles,  con- 
tiennent encore  un  esprit  recteur  et  sulfureux  : cet  esprit  recteur  réside  dans  le 
parenchyme  de  la  graine,  et  par  l’expression  de  cette  graine,  il  s’unit  en  partie 
avec  l’huile  grasse. 

Le  goût  âcre  et  légèrement  caustique  des  huiles  essentielles  et  de  l’esprit  recteur» 
ne  doit  pas  être  confondu  avec  le  goût  rance  que  les  huiles  de  colza  et-  de  navette 
ont  presque  toujours.  Si  on  distille  les  huiles  grasses  chargées  d’eau,  l'eau  bouillante 
en  -sépare  l’huile  essentielle  et  le  mucilage  ; si  on  prend  séparément  cette  huile 
essentielle  , et  si  on  l’ajoute  à petite  dose  â de  l’huile  de  colza  et  de  navette  , 
même  récente , on  la  rend  âcre  et  désagréable  : si  on  sépare , ou  bien  si  on  priva 
de  leur  mucilage  les  huiles  de  colza  et  de  navette  , la  rancidité  ne  tarde  pas  à* 
paroitre.  Outre  les  huiles  essentielles  et  l'esprit  recteur,  les  huiles  grasses  de  colza, 
et  de  navette  contiennent  encore  une  substance  résineuse.  Tels  sont  les  principes 
constitutifs  de  ces  deux  huiles  qu'il  étoit  de  dernière  importance  deconnoitre, 
afin  de  parvenir  à les  dépouiller  des  principes  qui  leur  sont  nuisibles  , et  afin  de 
conserver  ceux  qui  leur  sont  avantageux.  • 

Les  huiles*  de  colza  et  de  navette  rcconnoissent  deux  causes  de  leurs  mauvaises 
qualités;  les  unes  sont  naturelles,  les*  autres  sont  acquises  : 1°.  la  maturité  incom- 
plette  des  graines  quand  on  coupe  1|  plante  : 2°.  si  La  plante  coupée  reste  trop 
long-temps  étendue  sur  terre  , et  surtout  dans  un  temps  pluvieux  ; 3°.  si  l’humidité 
la  pénètre  quand  on  la  mise  en  meule;  49*  s’  la  graine  portée  dans  le  grenier  a 
pompé  l'humidité  de  l'air  , elle  y rancira  facilement , de  même  que  si  on  lui  a 
enlevé  son  écorce  : ces  graines  rancissent  comme  les  fruits  pourrissent;  5°.  ai  ou  fait 
chauffer  la  graine  avant  de  1a  mettre  sous  le  pressoir.  1 
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On  jugera  facilement  de  ccs  mauvaises  qualités,  si  on  compare  1 huile  vierge 
récente  extraite  de  la  graine  macérée,  comme  on  va  le  dire,  avec  uuo  pareille 
huile  où  l’on  aura  employé  la  chaleur  pour  l’extraire  , et  où  l’on  aura  négligé  les 
moyens  de  conserver  la  graine  saine  : ainsi  , si  on  veut  avoir  une  huile  parfaite  en  ce 
genre,  il  faut  détruire  l’esprit  recteur,  qui  est  le  principe  du  goût  âcre  et  de  l’edeur 
désagréable  ( ce  qu’on  doit  bien  distinguer  de  la  rancidité);  il  faut  également  détruire 
la  substance  gommo-résineusc  , qui  communique  encore  l’&crcté.  La  germination  des 
graines  dans  un  terrain  sablonneux , enlève  en  partie  cet  esprit  recteur  ; mais  un 
moyen  toujours  sûr , toujours  efficace  pour  détruire  les  principes  nuisibles  , est 
de  faire  macérer  les  graines  dans  une  lessive  alkaline  , qui  corrige  les  deux  sources 
d’àcreté  de  ces  huiles. 

'Après  ?>6  ou  4$  heures  de  macération  à froid  dans  cette  lessive  alkaline  , on  lavera 
ces  grâines,  et  ensuite  on  les  mettra  pendant  îo  ou  12  heures  dins  une  eau  alunée. 
Les  eaux  doivent  surnager  ccs  graines  à la  hauteur  d*un  pouce  : après  cette  double 
Opération  , on  les  lavera  ensuite  exactement  dans  l’eau  ordinaire  ; on  les  étendra  et 
on  les  mettra  sécher  jusqu’au  temps  où  on  voudra  les  envoyer  au  pressoir.  L’éco-* 
nomie  exige  qu’elles  «oient  pressées  aussitôt  qu’elles  seront  séchées,  et  il  ne  convient 
pas  de  les  garder  plus  de  six  mois. 

Po*r  conserver  l’huile  que  l’on  extraira  de  ces  graines  , on  la  lavera;  quelque  temps 
après  , on  la  soutire  de  dessus  son  dépôt  , on  lui  conserve  son  air  principe  et  son  air 
surabondant , et  on  l’imprègne  d'un  air  nouveau. 

Pour  cet  effet,  il  faut  mettre  dans  le  fond  du  vase,  avec  l’huile,  une  éponge 
trempée  dans  une  pâte  un  peu  liquide , formée  d’un  mélange  de  deux  parties  d’alun 
en  poudre,  et  d’une  de  craie  de  Champagne,  ou  de  toute  autre  terre  absorbante 
qui  aura  plus  d’aftinité  avec  l’acide  vitriolique  de  l’alun,  que  sa  terre  argileuse  n’en 
a elle-même  : il  se  formera  une  nouvelle  décomposition  et  une  combinaison  lente 
de  ces  sels  ; mais  comme  il  ne  sc  fait  dans  ce  genre  aucune  nouvelle  union , qu’il 
ne  se  dégage  en  même  temps  beaucoup  d’air  , cet  air  se  mêlera  à l’huile  à mesure  qu’il 
•'échapera.  Ce  seroit  une  erreur  de  penser  que  ce»  sels  et  ce  mélange  peuvent  altérer 
la- qualité  de  l’huile  , ils  sont  tous  indissolubles  dans  l’huile^  la  présence  de  l’huile 
qui  enveloppe  ces  sels  les  rend  encore  plus  lents  dans  leur  réaction,  fl  ne  se  produira 
donc  de  l’air  qu’insensiblement  et  seulement  pour  fournir  à la  perte  que  l'huile 
pourra  en  faire.  Si,  malgré  cet  avantage,  l’huile  faisoit  encore  un  dépôt  mucilagt- 
neux  , ce  dépôt  étant  répandu  daus  les  cavités  et  les  cellules  de  l’éponge,  se  trouve 
«en  plus  petites  masses  rassemblées,  il  est,  par  cette  raison,  moins  disposé  à la 
.fermentation.  On  peut  avoir  encore  recours  à une  autre  méthode  pour  empêcher  les 
huiles  de  se  rancir  ; c’est  d’y  ajouter  une  plus  grande  quantité  de  mucilage  doux 
qu’elle9  n’en  contiennent  ordiaairqp?nt  , pour  parer  d’avance  à la  perte  qu’elles 
en  feront  dans  la  suite.  Le  sucre  est  la  seule  substance  qui  puisse  être  employée 
avec  facilité  ; il  le  faut  faire  dissfüdre  par  trituration  à froid  dans  une  portion 
d’huile,  pour  être  mélangé  ensuite  dans  la  masse  restante.  Les  proportions  les  plus 
convenables  sont  de  6 onces  de  sucre  sur  cent  livres  d’huile;  mais  si  l'huile  est 
déjà  rance  , et  qu’ejle  n’ait  pas  été  faite  |vec  les  précautions  indiquées  , cette 
méthode  nuit  au  lieu  d’étre  avantageuse;  car  le  sucre  développe  encore  plus  l’odeur 
et  le  goût  qu’elle  pourroit  avoir. 

Il  faut  tenir  les  vases  dans  lesquels  on  met  l’huile  dans  des  caves  fraîches  , et 
en  tout  semblables  aux  meilleures  caves  pour  conserver  le  vfn  : on  doit  avoir  soin 
de  laver  scrupuleusement  les  vaisseaux  qui  doivent  U contenir  j et  passer  ensuite 
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dans  cci  vaisseaux  un  peu  d'esprit-de-vin  ou  do  froment  : il  est  essentiel  de  tenir 
ces  vaisseaux  parfaitement  bouchés  ; ce  qui  est  totalement  opposé  à la  coutume 
ordinaire. 

Huiles  de  Cade  et  de  Sanve. 

Nous  avons  déjà  dit  que  l'huile  de  cade  se  fait  des  baies  , et  même  du  bois  du  grand* 
gonevrier,  et  qu’elle  sort  pour  les  maladies  dus  chevaux. 

La  graine  de  sanve  (rapistrurn)  y plante  si  commune  dans  tous  les  champs,  se 
recueille  pour  en  faire  de  l'huile  à brûler.  On  la  fait  comme  celle  de  col/.  i . mai* 
les  meuniers  n’aiment  point  à en  battre  dans  leurs  moulins  , parce  qu'elle  use  beaucoup 
les  draps  ou  toiles  de  crin  dans  lesquelles  ils  la  battent. 

Huile  de  Laurier . 

On  tire  du  laurier  quatre  espèces  d'huiles  : la  première  est  fournie  par  les  baies 
«acérées  dans  l’eau  et  distilées  5 elle  a toutes  les  vurtus  des  huiles  aromatiques. 
Pour  avoir  la  seconde  espèce  d'huile  , on  fait  bouillir  les  baies  dans  l’eau  ; lors- 
que cette  eau  est  froide,  elle  est  surnagée  par  une  huile  verdâtre,  moins  spéci— 
tique  que  la  précédente  *,  la  troisième  se  tire  des  baies  seulement  , elle  est  moins 
active  que  les  dt*ux  autres  ; la  quatrième  se  fait  avec  les  baies  elles  feuilles,  et 
on  s'en  sert  à l’extérieur  comme  Intiment,  afin  de  donner  de  la  force  et  de  U sensi- 
bilité aux  parties  relâchées  et  presque  insensibles. 

Les  maréchaux  font  un  grand  usage  de  l'huile  de  laurier  par  expression  , qui  eft  à 
tous  égards  préférable  à l'onguent  de  laurier  , surtout  à celui  préparé  avec  les  feuilles. 
Pour  faire  cet  onguent,  on  prend  partie  égale  de  graisse  de  porc  mondée  et  d’huile 
de  baie  de  laurier  $ on  fait  fondre  le  tout , et  il  en  résulte  l’onguent  de  laurier  do 
couleur  verte  et  d’une  odeur  aromatique  douce. 

La  meilleure  huile  de  laurier  vient  du  ci-devant  Languedoc  : celle  de  Lyon  , do 
Paris , de  Houey , est  presque  toujours  sophistiquée , et  souvent  ce  n’est  que  de  la 
graisse  et  de  la  thérébentl.ine  , verdie  avec  du  verdet  ou  de  la  morelle.  La  véritable 
doit  être  choisie  nouvelle , odorante,  grenue,  d’une  consistance  solide,  et  d’un  vert 
tirant  sur  le  jaune;  celle  qui  est  verte,  unie  et  liquide,  est  sophistiquée. 

Huile  de  cheval  et  autres  animaux . 

C'en  est  la  graisse  fondue , qu'on  tire  ordinairement  du  cou  et  du  ventre  , qui 
sont  les  parties  les  plus  grasses  et  les  plus  oléagineuses  de  cet  animal.  Les  émailleura 
s’en  servent  pour  entretenir  le  feu  de  leurs  lampes  ; elle  rend  peu  de  fumée,  et  fait 
un  feu  plus  vif  et  plus  brjllint  que  toutes  les  autres  huiles. 

On  en  fait  de  même  de  la  graisse  de  plusieurs  autres  animaux  , pour  lespropnétés 
et  les  usages  qui  se  trouvent  enseignés  dans  cet  ouvrage  , à mesure  qu'on  parle  de 
chacun  d'eux. 

Huiles  essentielles . 

On  emploie  les  huiles  essentielles  dans  la  peinture , dans  les  liqueurs  de  table 
et  de  toiletUv,  dans  les  parfums  , dans  la  médecine  , et  c.  On  peut  extraire  soi- 
même  les  huiles  essentielles  $ mais  comme  elles  reviennent  alors  à un  prix  plus 
haut  que  si  on  las  achetait , on  peut  s’épargner  celte  peine,  d’autant  plus  qu’om. 
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les  trouve  aisément  chez  tous  les  parfumeurs,  il  faut  seulement  prendre  garde  de 
»e  pas  les  acheter  trop  vieilles  ou  falsifiées.  Cependant  il  y a des  personnes  qui  » 
par  curiosité , peuvent  s’.imuser  à en  faire;  voici  le  procédé  le  plus  usité  pour 
retirer  l’huile  essentielle  d’un  végétal  quelconque: 

On  prend  la  plante  dans  IMge  de  sa  plus  grande  vigueur,  et  lorsque  son  odeur 
est  la  plus  forte  ; on  choisit  même  celles  «les  parties  de  la  plante  dont  l’odeur 
est  1a  plus  marquée;  on  les  met  dans  la  cucurbite  d’un  alambic  à feu  nnd  ; on 
ajoute  asse  z d’eau  pour  que  la  plante  en  soit  bien  baignée , et  ne  touche  pas  le 
fond  de  la  cucurbite.  On  ajuste  un  serpentin  au  bec  de  l’alambic,  et  l’on  donne 
tout  d’un  coup  le  degré  de  chaleur  convenable  pour  faire  entrer  l’eau  en  ébuU 
lition.  L’eau  monte  Jans  cette  distillation  très-chargée  de  l’esprit  recteur  de  la 
plante , et  elle  entraîne  avec  elle  toute  son  huile  essentielle.  TJne  partie  de  cette 
huile  est  assez  intimement  mêlée  avec  l’eau  pour  la  rendre  trouble  et  un  peu  lai- 
teuse ; le  reste  de  l'huile  nage  à U surface  de  l’eau , ou  se  précipite  au  fond 
selon  la  pesanteur  spécifique  de  l'huile.  On  continue  ainsi  la  distillation  jusqu'à 
ce  qu’on  s’apperçoive  que  l'eau  commence  à venir  claire  , en  observant  d’en  remettre 
de  temps  en  temps  dans  la  cucurbite , pour  que  la  plante  eu  soit  toujours  bien 
baignée. 

Ce  procédé  s’applique  en  général  à toutes  les  plantes  et  aux  substances  aroma- 
tiques dont  on  veut  retirer  l’huile  essentielle;  cependant  H y a cfes  observations 
particulières  à faire  , et  «pie  l’expérience  indique  : par  exemple  ; il  y a des  huiles 
fort  pesantes , comme  l’huile  de  girofH  , de  cannelle  : il  y en  a d’autres  qui  se 
figeftt  au  moindre  froid  , comme  l’huile  d’anis.  Ces  hniles  veulent  être  distillées 
à grand  feu  , et  dans  des  alambics  fort  peu  élevés.  D'autres  sont  vives  et  péné- 
trantes, et  contiennent  un  sel  volatil,  abondant  et  âcre,  comme  l'huile  de  romarin, 
de  marjolaine  : celles-ci  demandent  à être  distillées  à une  chaleur  fort  tempérée, 
crainte  de  leur  faire  perdre  leur  odeur  fine  et  gracieuse  par  un  feu  trop  vif. 
L'alambic  doit  être  plein  au  moins  des  deux  bons  tiers  ; car  s’il  étoit  plus  ou 
moins  rempli  , ou  l’huile  essentielle  arriveroit  chargée  de  particules  étrangères,  ou 
elle  ne  pourroit  s’élever  jusqu’au  haut  du  chapiteau. 

Il  ne  faut  pas  s’attendre  à tirer  la  même  quantité  d’huile  essentielle  de  toutes 
les  plantes,  fleurs,  ou  substances  aromatiques  : il  y a des  plantes  qui  en  four- 
nissent une  grande  quantité  , comme  le  geniè\re  , le  girofle  , la  lavande  , la  Sabine, 
le  térébinthe  , et  l.i  plupart  des  arbres  balsamiques  et  résineux.  D’autres  , telles 
que  les  roses,  le  poivre,  le  cochléaria , tous  les  nasturtiums , le  aédoaire , en 
fournissent  à peine  une  quantité  sensible.  Ainsi  la  Sabine  fournit  par  la  distillation 
deux  onces  et  demie  d’huile  essentielle  pur  livre  , tandis  qu’une  livre  de  noix  mus- 
cade n’en  fournit  «|u’une  once.  Le  jasmin,  la  tubéreuse,  la  jonquille  ne  fournissent 
rien  d’odorant  par  la  distillation. 

()§  parvient  aussi  à retir«*r  une  plus  grande  «piantité  «l'huile,  lorsqu’on  ajoute 
du  sel  marin  dans  l’eau  qui  doit  servir  à la  distillation. 

La  plupart  des  huiles  essentielles  ont  une  pesanteur  spécifique  moindre  que  celle 
de  IVau  , et  nagent  à su  surface,  telles  que  celles  d’anis,  de  citron,  «le  cédra. 
Il  y en  a cependant  qui  sont  plus  pesantes,  et  qui  se  précipitent  au  fond  : c’est 
une  propriété  qu’ont  celles  qu’on  retire  des  végétaux  aromatiques  des  pays  chauds  , 
tels  que  le  girofle,  la  cannelle,  le  sassafras. 

A l’égard  deî  premières,  lorsque  la  distillation  sera  faite,  il  sera  question  de 
séparer  l’huile  d'avec  Tenu  laiteuse  sur  laquelle  elle  nagera  : pour  y parvenir  avec 
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facilité , il  faut  être  deux  personnes,  l’une  desquelles  prendra  un  entonnoir  do 
▼erre  fl’une  capacité  rs^cz  grand*  , c’e st-à  dire,  d’une  pinte  au  moins,  elle  le 
tiendra  ferme  au-dessus  d'une  grande  terrine,  et  de  l’autre  elle  appliquera  le  doigt 
index  contre  l’orifice  inférieur  de  lVntoniioir  pour  le  bouclier.  L’autre  personne 
versera  lentement  dans  l’entonnoir  le  produit  de  la  distillation  : l’entonnoir  étant 
plein,  l’iiuilc  essentielle  surnagera;  et  en  retirant  le  doigt  qui  le  bouche,  l’eau 
ne  manquera  pas  de  s’écouler.  On  aura  par  ce  moyen  l'huile  essentielle  toute 
seule  , en  répétant  cette  manipulation  jusqu'à  ce  que  l'eau  soit  entièrement  séparée 
de  l'huile. 

Quand  aux  secondes  qui  se  précipitent  au  fond  de  l’eau,  la  séparation  en  est 
encore  plus  aisée  ; il  ne  s’agit  que  de  décanter  l’eau  qui  surnage.  Lorsque  l'huile 
essentielle  qui  est  au  fond  commence  à suivre  le  courant  de  l'eau , on  se  sert  de 
l’entonnoir  ci-dessus , dont  on  ne  débouche  l’orifire  inférieur  que  pour  donner 
passage  à l’huile  essentielle.  Il  sc  faut  bien  garder  de  jeter  cette  vay  qui  est  très- 
odorante , et  chargée  abondamment  d’esprit  recteur  ; elle  pc  ut  servir  , et  doit  même 
être  préférée  pour  une  seconde  distillation  de  la  même  substance. 

Les  huiles  essentielles  n’ont  pas,  connue  on  vient  de  le  voir,  la  même  pe&n- 
tenr  spécifique. , elles,  n’ont  p is  non  plus  la  même  couleur.  L’huile  essentielle  do 
girofle  et  celle  de  cannelle  , qui  sont  très-blanches  , prennent  une  teinte  jaune  et 
ensuite  rousse  lorsqu'on  les  laisse  dans  un  flacon  qui  n'est  pas  tout-à  fait  plein. 
L'huile  de  lavande  fort  limpide  jaunit  en  vieillisant.  L’huile  de  rhue  est  d'une 
couleur  bçune  ; celle  d’absynthe  d’un  vert  noir;  celle  de  fleurs  de  camomille, 
ainsi  que  celle  de  fleurs  de  mille-feuille,  ressemble  au  plus  bel  azur,  mais  cette 
jolie  couleur  dégénère  en  une  vilaine  couleur  jaune  foncée.  Il  ne  faut  cependant 
pas  croire.  qu'elWs  soient  mauvaises,  mais  c’est  que  leur  nature  est  de  devenir 
telles  au  bout  d’un  certain  temps. 

Pour  conserver  les  huiles  essentielles  dans  toute  leur  pureté  et  le  plus  long- 
temps qu’il  est  possible,  il  faut  en  remplir  des  petits  flacons  de  crystal  exactement 
bouchés,  non  avec  du  liège  , il  seroit  corrodé  , mais  avec  des  bouchons  de  mémo 
matière  , les  placer  dans  un  lieu  frais , et  ne  les  ouvrir  qu’au  besoin. 

Rectification  des  huilas  essentielles . 

Les  huiles  essentielles  sont  sujettes  à perdre  par  l’évaporation  leur  partie  la  plut 
volatile  , la  plus  tenue  dans  laquelle  réside  l’odeur  spécifique  du  végétal  dont  elles 
sont  tirées  ; elles  s’épaississent , et  dans  cet  état  elles  ne  peuvent  plus  s’élever 
au  degré  de  la  chaleur  de  l’eau  bouillante.  Si  on  les  soumet  à la  distillation  à 
ce  degré  de  chaleur  lorsqu’elles  sont  altérées  par  la  vétusté , mais  avant  qu’elles 
aient  perdu  tout  le  principe  de  leur  odeur,  il  en  monte  une  partie  dans  U dis- 
tillation , et  ce  .qui  monte  ainsi  a toutes  les  propriétés  de  l'huile  essentielle  nou- 
vellement distillée.  Comme  cette  portion  d'huile  est  renouvelée  par  cette  opération  , 
on  a coutume  de  la  pratiquer  sur  les  huiles  essentielles  que  le  temps  a décom- 
posées et  affaiblies.  Cette  seconde  distillation  se  nomme  rectification  des  huiles 
essentielles. 

Huile  de  Froment . 

L’huile  de  froment  a été  employée  avec  succès ''contre  les  gerçures  des  Lèvres 
et  des  mains,  ainsi  que  contre  lesdartrcs  et  la  rudesse  de  la  pcuu.  Ce  remède 
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* très-simple  est  pour  celte  raison  même  d’une  grand**  rebsonrce  à ceux  qui , vivant 

k la  cnropagno.  «ont  exposés  aux  injures  de  Pair  et  éloignés  des  secours;  il  leur 
suffira,  pour  obtenir  cette  huile , de  serrer  fortement  le  fioment  entre  des  plaques 
de  fer  bien  chaudes. 

Huile  de  pépins  de  raisin.  Méthode  usijée  en  Italie  pour  la  faire. 

On  doit  proférer,  si  on  a le  choix,  le  pépin  de  raisin  rouge  ou  noir  à celui 
des  raisins  blancs:  il  faut  séparer  avec  soin  le*  pépins  de  tomes  autres  parties  du 
marc  de  vendange  , ce  qui  se  fait  par  le  moyen  de  l'eau.  On  jette  le  marc  dans 
des  baquets  suffisamment  remplis  dVau  ; ou  remue  le  tout  pendant  quelque  temps 
avec  la  main  et  les  bras;  on  retire  et  l’on  cite  le  marc  qui  surnage,  les  pépins 
restent  au  fond,  et  on  peut  les  changer  d’eau  pour  les  laver.  CYst  ainsi  à peu  prêt 
que  l’on  opère  en  petit  pour  séparer  U graine  du  marier  de  U pulpe  de  U mûre. 
Le  marc  qu’on  a enlevé  ne  perd  pas  la  propriété  qu’il  a de  servir  de  nourriture  aux 
pigeons  pendant  l’hiver.  Il  faut  ensuite  faire  sécher  les  pépins  à l'ombre  ou  au 
soleil  le  plus  promptement  qu’il  est  possible,  lorsqu’ils  sont  pa>  fadement  secs  , on 
les  passe  par  un  crible  , on  les  fait  bien  broyer  sous  la  meule  à froment,  et  l’on 
répète  une  seconde  fois  l’opération  avec  ta  meule  en  pied  , comme  pour  le  chanvre  , 
le  colza,  etc.  Les  pépins  étant  bien  triturés,  on  l**x  met  dans  une  ou  plusieurs 
chaudières  avec  un  peu  d’eau  dans  la  proportion  do  deux  pintes  dans  un  demi  boisseau. 
Or.  rnéle  le  tout  avec  soin  , on  place  les  ihaudieres  sur  le  feu,  on  continue  de 
remuer  la  matière  avec  une  grande  spatule  de  bois  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit  suffisamment 
• cuite  ; ce  qui  se  connolt  lors. pu:  la  surface  devient  brillante  comme  de  l’argent.  On 

S*en  assure  encore  en  prenant  une  poignée  de  la  matière,  on  ouvre  et  on  ferme  la 
nain.  Si  la  pâle  n’est  plus  liée,  et  qu  elle  se  divise  dYHe-méme  en  petites  parties  y 
la  onction  est  à son  point*;  on  retire  alors  les  cl»  lumières  du  feu  , on  verse  ce  qu’elles 
contiennent  sur  le  piessoir  , et  on  exprime  l’huile  qui  bientôt  surnage  l’eau.  La 
qualité  de  cette  huile  n’est  pas  comparable  à celle  que  fournissent  Ica  olives  et  les 
noix  ; néanmoins  les  paysans  du  Parmesan  en  mangent  quelquefois  , mais  commu- 
nément ils  s'eu  servent  pour  la  lampe  , et  eti  brûlant  elle  ne  répand  aucune  odeur. 
Ou  i’emphûe  encore  utilement  dans  le  même  pays  pour  l’apprêt  des  peaux  de  veau. 

Il  s**roit  sans  doute  avantageux  d’introdtiiie  en  France  cette  méthode  , en  y 
faisant  beaucoup  de  corrections.  Plusieurs  expériences  faites  A ce  sujet  prouvent  que 
le  pépin  et  sa  sur-peau  sc  dépouillent  en  très-grande  partie  de  leur  âpreté  et  de 
leufâcreté  pendant  la  fermentation  , que  ce  seroit  un  très  grand  avantage  de  supprimer 
le  pépin,  autant  qu’il  seroit  possible , avant  de  mettre  le  raisin  dans  la  cuve,  U 
vin  en  seroit  bien  plus  délicat. 

On  conseille  de  prendre  les  raisins  après  la  seconde  fermentation  , de  les  laver 
exactement  , de  les  séparer  de  tous  corps  étrangers  ; eu  un  mot,  de.se  conformer  au 
procédé  suivi  en  Italie  ; de  faire  écraser  le  pépin  et  le  mettre  tout  de  suite  au 
pressoir  sans  le  faire  travailler  par  le  feu;  1 huile  qu’on  obtiendra  sera  douce , 
agréable  , propre  à la  cuisine,  et  meilleure  à tous  égards  que  certaines  huil  -s  qui 
•u  vendent  u Paris.  Apr«  s cette  première  expression  , le  marc  délayé  et  soumis 
à l’action  du  hu  donnera  une  huile  d’uu  goût  fort  et  très-bonne  A biûler  11  I ut 
, sou  • eut  soutirer  ces  huiles.  La  flamme  de  l’huile  de  pépins  est  vive,  belle,  claire  , 
et  plus  nette  que  celle  de  l'huile  de  noix.  I lus  celle  Imite  est  vieille,  moins  elle 
donne  de  iuméu  objet  essentiel  pour  les  fabriques  d étoffes  de  soie.  Les  f&bri- 


Digitized  by  Google  | 


II.  Paivt.  Liv.  IV,  Ciiap.  III.  Huile  de  pépins  de  raisin  t etc.  83  7 

cous  éprouvent  tous  les  jours  les  mauvais  effets  de  la  fumée  des  huiles  de  navetto 
et  de  colza  : ces  huiles  donnent  une  fumée  tenace,  épaisse,  qui  se  rassemble  en 
manièie  de  grumeaux , et  tache  les  étoffes  en  retombant.  L’huile  de  j ej  in  ne  st  lige 
qu’au  plus  grand  froid:  unie  avec  l’olkali  , elle  forme  promptement  un  très-bon 
tri  s- beau  savon. 

On  prétend  que  l’on  peut  tirer  des  pépins  de  raisin,  par  expression  , une  huile 
que  »*on  peut  employer  en  peinture  : elle  a l’avantage  d’être  très-d<  ssii  ative  , de 
donner  un  très-beau  lustre,  et  un  très-beau  vernis  , et  n’a  point  l’inconvéuicnt 
de  l’odeur  désagréable  de  l’huile  essentielle  de  térébenthine.* 

Huile  de  Talc . 

Les  anciens  chimistes  avoient  fort  vanté  une  liqueur  qu’ils  nommoient  huile  de 
talc  , à laquelle  ils  attribuaient  des  qualités  niervrilltMiscs  et  incroyables  pour  blanchir 
le  teint,  et  pour  con»r*rvir  aux  femmes  la  fiaiJicur  de  la  jeunesse  jusque  dans 
l’Age  le  plus  avancé.  Malheureusement  ce  secret,  s'il  a jamais  existé,  est  perdu 
pour  nous  : on  prétend  que  son  nom  lui  vient  de  ce  que  la  pie- rc  que  l’on  appelle 
talc  , étoit  le  principal  ingrédient  de  sa  composition.  Un  chimiste  ail  inand  , a cherché 
à faire  revivre  un  st-cret  si  intéressant  pour, le  b au  sexe  : pour  ccttfht,  il  prit 
une  partie  de  talc  de  Venise  , et  deux  parties  de  borax  calciné  ; après  avoir  parfai* 
tentent  pulvérisé  et  mêlé  ces  deux  ut  t.èria,  il  les  mit  dans  un  creuset  qu’il  j laça 
dans  un  fourneau  à vent  il  donna  pendant  une  heure  un  feu  très- violent  j au  bout 
do  ce  temps  il  trouva  que  ce  mélange  s’était  changé  en  uii  verre  d un  j .une  verdâtre  ; 
il  réduisit  ce  verre  eu  poudre,  puis  il  le  mêla  avec  deux  parties  d»*  sel  de  ladre, 
et  fit  résoudre  le  tout  de  nouveau  dans  un  creuset  ; jarcett.-  si  coud»  fusion  il  obtint 
une  masse  qu’il  mit  à la  cave  sur  un  plateau  de  vrrre  incliné  , au- dissous  duquel 
étoit  une  soucoupe  ; en  peu  de  temps  1 1 musse  se  couvertit  tu  une  liqueur  où  le  talc 
ae  trou  voit  totalement  dissout. 

On  voit  que  par  ce  procédé  on  obtient  une  liqueur  de  la  nature  de  celle  qui  est 
Connue  sous  le  nom  d 'huile  de  tartre  par  dtfaillancc , qui  nVst  autre  chose  que 
l’alkali  fixe  que  l’humidité  a mis  en  liqueur,  il  est  tr  s-doute»^  que  le  talc  entre 
pour  quelque  chose  dans  s<  s propriétés  «>u  lit  augmente;  mais  il  est  certain  que 
l’alkali  fixe  a la  propriété  de  blanchir  la  peau  , de  la  nettoyer  parfaitement  , et 
d’emporter  les  taches  qu’elle  peut  avoir  contractées.  D'ailleurs , il  parolt  que  cette 
liqueur  peut  être  appliquée  snr  la  p au  sans  danger. 

Les  femmes  s#st-rv«  m utibmmt  du  camphre  pour  guérir  les  maladies  de  la  peau 
et  les  boutons  , après  l avoir  dis»out  dan9  l’eau-rose.  C’est  un  bon  collyre  dans  lea 
maladies  des  yeux.  Il  appaise  h s douleurs  de  tête,  les  inflammations  , la  chaleur 
des  affections  érésipélalouscs , et  il  remédie  aux  plaies  causées  par  la  brûlure. 

Huile  de  tartre  par  défaillance. 

On  appelle  ainsi  l'eau  commune  dana  laquelle  on  a fait  dissoudre  du  sel  de  tartre 
jusqu’à  saturation. 

Quand  vous  voudrez  préparer  cette  liqueur,  vous  formerez  dans  un  entonnoir  de 
verre  une  poche  de  papier  gris,  dans  laquelle  vous  mou  riz  du  sel  de  tartre:  voua 
ferez  entrer  le  bout  de  l’entonnoir  dans  le  col  dune  bouteille  aussi  de  verre,  et 
vous  exposerez  le  tout  à l’air  labre  dans  un  lieu  et  par  un  temps  humide.  Si  vous 
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êtes  pressé,  vous  pourrez  bâter  cette  préparation,  en  mettant  de  Peau  à plusieurs 
fois  et  par  petite  quantité  sur  le  n i Je  tartre  Vous  verrez  la  liqueur  tomber  goutte 
à goutte  dans  la  bouteille,  tant  quM  y aura  du  sel  dans  le  filtre}  api  «a  quoi  vous 
itérez  l'entonnoir  , et  vous  tiendrez  la  bouteille  bouchée. 

Choix  et  consenation  de  l’Huile . 

Plus  le  fruit  ou  la  graine  est  nouvelle  » plus  on  en  tire  d'huile , et  meilleure 
elle  est. 

11  faut  choisir  Phuile  la  plus  légère , la  plut  transparente  , et  sans  aucune  odeur. 

Le  dessus  d'une  pièce  d'huile  en  c»t  toujours  le  meilleur  ; au  vin  c’est  le  milieu  de  la  « 

pièce  qu'il  faut  choisir , et  le  fond  au  miel.  On  appelle  huile  grenue  , celle  qui  est 
figée  en  petits  grains:  c’est  la  meilleure  et  la  plus  estimée,  particulièrement  des 
huiles  d’olives. 

Les  muids  et  vaisseaux  où  Ton  met  Phuile , doivent  être  bien  poissés  et  gommés  , 
a’ils  sont  vieux , on  les  lave  de  lessive  tiède , qu’on  essuie  bien  avec  une  éponge  : 
on  n’entonne  Phuile  qu’au  bout  de  trente  jours , pour  que  la  lie  ait  le  temps  de 
descendre. 

R ne  faut  faire  ni  feu  , ni  fumée  près  des  pressoirs  et  ceHicrs  à huile.  La  chaleur 
et  l’humidité  lui  sont  contraires:  c’est  pourquoi  on  la  met  ordinairement  dans  des 
poteries  bien  propres , et  on  la  serre  dans  des  lieux  tournés  au  nord , A l’abri  des 
vents  chauds. 

Si  elle  se  gèle  avec  sa  lie,  il  n’y  a qu’à  y verser  du  sel  de  nitre,  recuit  et  broyé  , 
ou  même  du  sel  commun,  sans  craindre  d’en  trop  mettre,  parce  que  Phuile  n’en 
prend  pas  trop. 

Pour  IVropérher  de  xe  chancir,  ou  pour  1a  rétablir  si  elle  est  déjà  chancie  , il 
n’y  a qu’à  y jeter  de  Panis,  de  l’alun  dé  glace  ou  de  Peau  bouillante}  ou  bien 
faire  fondre  de  la  cire  avec  autant  d’huile , y mêler  du  sel  fricassé , et  jeter  le  tout 
dans  le  tonneau. 

Quand  elle  est  trouble  , on  la  purifie  au  soleil  ou  au  feu  ; ou  bien  on  jette  dedans 
de  Peau  bouillante,  si  le  vaisseau  la  peut  souffrir  ; ou  bien  encore  on  suspend  dans 
le  tonneau  un  petit  paquet  d’écorce  et  feuilles  d’olivier  pilées  avec  du  sel. 

Pour  corriger  la  mauvaise  odeur  de  Phuile,  on  pile  des  olives  vertes  et  on  les  jette 
sans  noyaux  dans  l'huile;  on  y met  de  la  mie  de  pain  3’orgc  et  du  sel  ; ou  bien  on  y 
fait  tremper  des  fleurs  de  mélilot  ou  de  la  coriandre  } ou  bien  eiftore  des  pastilles 
qu’on  a faites  de  raisins  bien  pilés  sans  pépins. 

L'huile  essentielle,  lt*6  résines  mises  à nud  par  l’abandon  du  mucilage,  sont  le 
principe  du  goût  et  de  l’odeur  désagréables.  L’esprit-de-vin  ou  de  froment  les  cor- 
rige à peu  de  frais.  Pour  cela,  on  fait  légèrement- chauffer  Phuile;  on  ajoute  de 
l’esprit-de-vin  ; on  agite  le  vaisseau  quand  l’esprlt-de-vin  frémira  sur  l’huile;  on 
aépare  cette  huile  de  l’esprit-de-vin  , et  on  en  ajoute  de  nouvelle.  On  peut  égale- 
ment faire  cette  opération  à froid.  Cet  esprit  de-vin  se  charge  de  Phuile  éthérée  , 
et  peut-être  de  la  résine  ; mais  il  n’est  point  perdu  ni  altéré  pour  cela  en  le  traitant 
delà  manière  suivante  : 

11  faut  l’étendre  dan*  six  parties  d’eau  de  chaux  légère,  séparer  Phuile  éthérée 
qui  surnage  cette  eau  après  ce  mélange , la  filtrer  sur  de  la  chaux  lessivée.  Cette 
ravi  <1"  posera  son  principe  huileux  , ot  par  la  distillation , ou  retirera  et  on  séparera 
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I’e»prit-de-vin  de  l’eau  dans  laquelle  on  l’avoit  mêlé;  alors  il  est  aussi  pur  et  aussi 
inodore  que  dans  son  premier  état. 

£es  huiles  amsi  corrigées  gardent  pendant  plusieurs  jpiirs  une  sensation  fraîche 
quand  on  les  goûte,  et  elles  ont  une  légère  odeur  d’esprit-de vin  qui  n’est  pis 
désagréable,  et  qu’on  peut  cependant  leur  enlever  par  des  lotions  réitérées  dans 
l’eau  ordinaire  , si  on  veut  les  employer  tout  de  suite.  Cette  correction  de  la 
rancidité  des  huiles  <1  on  ne  roi  t un  bénéfice  considérable  à celui  qui,  apres  s’être 
exercé,  l’entreprendroit  dans  le  grand. 

Fèces  d'Huile. 


Les  fèces  ou  lie  de  l'huile  s’emploient  à faire  du  savon  commun  , à corroyer  et 
adoucir  les  cuirs  , à frotter  des  vis  de  pressoir,  et  faire  des  flambeaux  de  poix  résine. 
L’huile  de  noix  est  celle  qui  en  fournit  le  moins. 


CHAPITRE  IV. 


Productions  et  Profits  champêtres  non  ordinaires . • 

Ov  ne  fera  qu’indiquer  les  productions  ou  profits  insolites  , qui  passent  les  bornes 
ordinaires  de  l'agriculture  , et  on  ne  dira  que  ce  qui  est  utile  et  praticable 
dans  la  maison  rustique. 

Minéraux . 

Les  minéraux  tiennent  le  premier  rang  parmi  les  productions  qu’on  appelle  icÿ 
extraordinaires y parce  qu’elles  ne  sont  pas  l’objet  de  i’economie  rurale. 

Les  matières  qu’on  tire  de  la  terre,  et  qui  ne  sont  point  organisées,  comme  le 
•ont  les  végétaux  et  les  animaux  , se  nomment  minéraux.  On  les  divise  en  plusieurs 
classes;  métaux  , dcrai-mcUtix  , sels  , soufres,  bitumes  ; pierres  et  terres.  Les  métaux  , 
qui  sont  l’or  , l’argent , le  fer,  le  cuivre,  le  plomb  et  le  mercure,  font  la  partie  des 
minéraux  la  plus  pesante,  qui  ne  se  brAle  point,  qui  est  compacte,  se  met  en 
fusion,  et  s’étend  sous  le  marteau,  excepté  le  mercure.  On  met  encore  au  nombre 
des  minéraux,  le  sel  et  les  pierres.  Les  dcmi-vcgêtaux  sont  l’antimoine,  le  vitriol , 
l’alun,  etc. 

La  France  a se's  mines  comme  les  autres  parties  de  la  terre  ; elle  a d’aussi  bon 
acier  que  l’Espagne  , d'aussi  bon  fer  que  l’Allemagne  et  In  Suède  , plus  de  minières 
d’étain  et  de  plomb  que  l’Angleterre  ; elle  en  a d’or  et  d’argent  comme  la  Hongrie  , 
la  Dalmatie  et  la  Saxe  ; elle  a des  marbres  de  toutes  sortes  de  couleurs  , du  porplure, 
du  jaapc  et  de  l’albutre  comme  l’Italie  ; du  cristal  comme  Venise  ; du  salpêtre,  du 
vitriol  'blanc  , vert  et  bleu  , et  des  orpimens  comme  la  Hongrie  , de  la  Calamine  , 
dit  bitume  , de  la  poix  , aussi-bien  que  Liège  ; enfin  la  France  a de  l’azur  et  même 
des  pierres  fines,  comme  amétistes,  agates,  émeraudes,  hyacinthes,  rubis,  grenats, 
saphirs  , turquoises  et  diamans.  Un  homme  seul  en  dix  ans  de  temps  en  a décou- 
vert , du  temps  de  Richelieu,  plus  de  cent  cinquante  de  toutes  espèces. 

Mais  l'abondance  qu'on  a en  France  de  toutes  choses  , l’incertitude  et  a difficulté 
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de  la  découverte  de  ces  trésors  cacjiés  de  la  nature  , et  les  grandes  dépenses  qu’il 
faut  faire  pour  les  trouver  et  en  jouir  , sont  cause  qu’on  les  y néglige.  La  plupart 
des  sept  métaux,  et  les  eaux  minérales , sont  ce  qu’il  y a de  plus  commun  en  France; 
les  eaux  qui  sont  chaudes  , comme  celles  de  Bourbon  , Vichy  , Balaruc  et  Air  , sont 
bonnes  contre  les  rhumatismes  , la  goutte  sciatique  , la  paralysie  , l'apoplexie  , la 
léthargie  et  les  humeurs  froides;  et  les  eaux  minérales  froides  , comme  celles.de 
Forge  , de  sainte-Heine  , et  de  Passy  prés  Paris  , ont  des  qualités  différentes  ; elles 
sont  pourtant  toutes  apéritives. 

Il  y a dans  ks  ci-devant  Dauphiné  , Languedoc  , Vivarais  et  Gévaudan  , des 
carrières  de  jais  ( espèce  d’ambre  noir,  dont  les  anciens  faisoient  des  miroirs,  avant 
qu’on  eût  trouvé  le  secret  de  mettre  les  glaces  au  tain  ) ; on  contrefait  le  jais  p par 
une  sorte  de  verre  ou  d’émail  coloré  , qu’on  tire  à la  lampe  en  fdets  creux. 

On  trouve  près  de  Montaiiban  , dans  les  Pyrénées  , en  Ecosse  et  ailleurs  , une 
pierre  filamenteuse  , qu'on  appelle  amiante  ou  asbetc  , qui  est  incombustible  , bouillie 
dans  une  lessive  faite  avec  de  l’indigo  ou  de  la  guède  , puis  battue  sous  le  marteau, 
elle  devient  si  souple  , qu’on  la  peigne  , qu'on  la  file  et  qu’on  en  fait  un  papier  et 
une  toile  qui  se  nettoyent  en  le  jetant  dans  lé  feu.  Les  Cypriots  en  faisoient  autre- 
fois des  voiles  , les  anciens  s’en  servoient  , et  les  Tartares  s’en  servent  encore  à 
envelopper  les  corps  morts  qu’ils  veulent  brûler  , pour  en  conserver  les  cendres. 
Quelques  naturalistes  ont  confondu  l’amiante  avec  l’alun  de  plume , e|pèce  de  talc  9 
qui  est  aussi  incombustible  : il  faut  le  frotter  d’huile  de  temps  en  temps  , pour 
entretenir  la  souplesse  de  ses  fds. 

C’est  d’cAU  d’alun  <pie  se  frottent  ceux  qui  ma nicîit  des  barres  de  fer  rouge , ou  qui 
font  fondre  de  la  cire  d’Espagne  sur  leur  langue.  Ce  minéral  styptique  sert  aussi  à 
lier  les  couleurs , à empêcher  que  le  papier  qui  en  est  trempé  ou  frotté  , ne  boive , et  c. 

Opérations  chimiques  p pour  imiter  les  pierres  précieuses  : ou  pierres 
précieuses  factices. 

Il  faut  prendre  dix  livres  de  cristal  de  roche  , six  livres  de  sel  de  roquette  bien 
purifié  ; après  avoir  bien  séché  ce  sel , l’avoir  broyé  sur  un  porphyre  pet  bien  tamisé, 
on  le  mêlera  au  cristal  ; l’on  y ajoutera  deux  livres  de  soufre  de  saturne  ; on  mêlera 
ces  trois  matières  que  l'on  mettra  dans  un  pot  vernissé  ; on  versera  dessus  un  peu 
d’eau  , afin  de  donner  au  mélange  de  la  consistance  , et  d’en  faire  une  masse  dont 
on  formera  des  espèces  de  petits  gâteaux  de  trois  onces  chacun  , percés  au  milieu  f 
afin  qu’on  puisse  les  faire  sécher  au  soleil,  ou  à un  autre  feu  semblable  ; on  mettra 
calciner  ces  gâteaux  au  fourneau  des  potiers  ; on  les  broiera  ensuite  ; on  les  passera 
sur  le  porphyre  , et  on  les  tamisera  ; après  quoi  on  les  mettra  pendant  quarante* 
huit  heures  .au  fourlieau  de  verrerie  pour  s’y  purifier  ; l’on  en  fera  l’extinction  dans 
l’eau  ; on  les  séchera  et  les  remettra  au  feu  ; on  continuera  la  même  chose  pendant 
quinze  jours , afin  qu’il  ne  s’y  trouve  pas  la  moindre  ordure , et  que  la  masse  soit 
pure  comme  la  pierre  précieuse. 

On  peut , dans  cette  espèce  de  verre  ainsi  purifié  , porter  toutes  sortes  de  cou- 
leurs , c’esl-à  dire  , qu’avec  l’écaille  de  cuivre  , on  en  fera  des  émeraudes  et  de 
l’aigue  marine  ; avec  du  safre  , des  topazes  ; avec  du  safre  et  de  la  magnésie  , des 
saphirs  ; observant  de  n’y  mettre  la  matière  colorante  que  lorsque  le  verre  sera  bien 
purifié  ; c’est  de  la  même  manière  qu’on  lui  donnera  la  couleur  jaune  avec  le  tartre 
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etl*  magnésie  ; celle  de  grenat,  en  y mêlent  du  safre  et  de  la  magnésie  par  inter- 
alliés ; en  un  mot  , on  pourra  se  servir  de  cette  pâte  pour  contrefaire  toutes  sortes 
de  pierres  précieuses  qui  égaleront  les  véritables  en  éclat , et  presque  en  dureté. 
L'émeraude  , surtout  qu’on  eu  fera,  sera  d’une  grande  beaufé , et  presque  aussi  dure 
que  si  elle  étoit  naturelle. 

Çn  luisant  les  pâtes  dont  on  vient  de  parler  , on  pourra  les  rendre  plus  ou  moins 
foncée!  suivant  les  ouvrages  que  l’on  en  voudra  faire  ; les  pierres  , dont  on  veut 
travailler  des  petites  bagues  , doivent  être  d’une  couleur  foncée  ; les  grandes  doivent 
être  plus  claires;  les  pendans  d’oreilles  demandent  une  nuance  plus  forte,  et  ainsi 
du  reste  ; c’est  ce  dont  on  ne  peut  donner  de  règles  certaines  , il  faut  s’en  rapporter 
à l’artiste;  car  celles  prescrites  ici  ne. font  que  mettre  sur  la  voie,  et  conduire  à 
de  meilleure^  découvertes.  • 

On  ne  parle  ici  que  des  couleurs  qui  se  firent  du  vert-de-gris,  du  safie  et  de  la 
magnésie  ; mais  un  curieux  pourra  tirer  de  l’or  une  couleur  rouge  d'une  grande 
beauté  ; du  fer  , pareillement  un  beau  rouge  ; du  cuivre  , un  beau  vert  ; une  couleur 
d’or  , du  plomb  ; du  bleu  , de  l’argent  ; ce  bleu  est  produit  par  le  cuivre  que  con- 
tient l’argent  ; car  l’argent  bim  purifié  ne  donne  pas  de  couleur  bleue  ; un  bleu, 
cébste,  de  grenats  de  Bohême;  çis  petits  grenats  ne  sont  point  chers,  et  four- 
nissent une  très-belle  teinture  : le  pins  essehtiel  de  l’opération  , est  de  ne  poin£ 
casser  les  creusets*,  avant  que  la  matière  ait  eu  une  cuisson  suffisante  et  ne  soit  bien 
purifiée  ; car  si  on  verse  de  la  matière  dans  d’autres  creusets  , il  se  ternit  , se  charge 
de  saletés  et  devient  difforme  ; c’est  par  cette  raison  qu’il  ne  faut  point  se  presser 
de  casser  les  creusets,  niais  les  lutter  dç  nouveau  et  les  remettre  au  fourneau;  par 
ce  moyen,  les  pâtes  deviendront  pures,  et  propres  â toutes  sortes  d’ouvrages. 

• s 

. Sels  communs , 

Outre  k sel  gemme  , qu’on  trouve  en  roche  dans  la  Catalogne  , dans  la  Pologne  , 
da  ns  la  Perse,  en  Egypte,  aux  Indes  et  presque  partout,  et  qui  est  un  sel  blanc, 
dur  et  transparent,  qui  est  le  plus  abondant  et  1a  base  des  autres  sels  , il  y en  a 
deux  autres  sortes,  dont  on  se  sert  en  Alimens  , savoir  le  sel  de  fontaines  et  de 
puits  , et  le  sel  de  la  mer.  * 

Le  premier,  que  nous  appeleflons  sel  de  tertre,  se  tire  par  l’évaporation  qu’on 
fait  des  eaux  ou  de  quelque  foftl.iine  , comme  à Salins  , de  quelques  puits  * comme 
dans  la  ci-devant  Lorraine  ; ou  de  quelques  lacs,  comme  en  Italie,  en^Allemagne , 
et  ail  ci-devant  contint  Venaissin. 

Le  second  , beaucoup  phfl  commun,  est  le  sel  marin;  on  le  tire  ou  par  évapo- 
ration , ou  par  cristallisation. 

On  tire  le  sel  par  évaporation  , en  faisant  bouillir  l’eau  de  la  mer  , à feu  lent  , 
dans  de  grandes  chaudières  de  plomb  , ce  qui  rend  un  sel  blanc  , et  bien  moins 
colaut  que  le  gris.  Voyez  ce  qui  a été  dit  ci-devant  des  salines  , au  chapitre  des 
marais  satans  , et  des  sels  blancs  et  gris  , au  chapitre  des  provisions  de  la  maison. 

Le  notçon  est  encore  une  espèce  de  sel  noir  et  grisâtre  qui  vient  d’un  lac  d'eau 
morte  , dans  le  territoire  de  Terrant  en  Egypte  ; cette  espèce  de  nitre  nous  arrives 
par  Marseille  et  par  Uouen  ; il  fait  une  grande  effervescence  , quand  il  est  mêlé  avec 
les  acides  ; on  s’en  sert  pour  l’apprêt  et  la  conservation  des  cuirè  , et  pour  le  blan- 
chissage des  toiles  , mais  il  les  grille  , s’il  n’est  corrigé  par  d’autres  cendies.  Il  y a 
aussi  du  natrou  blanc  , qui  ressemble  assea  au  salpêtre  ou  à la  soude  blanche. 
forme  l.  * O o O o o 
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Salpêtre,  Soufre , Poudre  à canon. 

Le  nitre  ou  salpêtre  est  un  sel  fossile  salé  , composé  d’un  sel  acide  ét  d’une  terrfe 
absorbante  ; il  est  amer , frais  sur  la  langue , âcre , el  il  fuse  sur  le  charbon.  Selon 
les  chimistes,  le  nitre  est  un*  acide  enfermé  dans  un  sel  volatil;  et  le  salpêtre*  est 
ly  même  acide  fortement  engagé  dans  un  sel  fixe.  Il  yen  a beaucoup  dans  l’air,  et 
il  s’attache  aux  corjts  qui  sont  capables  de  les  recevoir,  principalement  an  plâtre  des 
vieilles  murailles , aux  terres  et  pierres  des  masures  , cavernes  et  caves  , aux  éttobles, 
colombiers  et  autres  lit-ux  empreints  des  exhalaisons  des  animaux  terrestres. 

Pour  en  avoir,  on  amasse  quantité  de  cés  matières,  principalement  des  plâtres  5 
on  les  pile  grossièrement  , puis  on  les  met  dans  des  muids  dont  le  fond  est  percé 
de  plusieurs  trous,  et  couvert  de  cendres  de  bois  neuf,  jusqu’au  quart  tin  vaisseau; 
on  y verse  , à plusieurs  reprises,  de  l’eau  qui  dissout  le  sel  , et  l’entraîne  avec  elle 
dans  des  baquets  qui  sont  au-dessous  ; ou  bien  on  frotte  seulement  les  plâtras  dans 
de  IVau  chaude,  pour  en  dissoudre  les  sels,  et  on  coule  celte  dissolution.  On  jette 
ensuite  l’eau  imprégnée  de  ces  sels  sur  de  la  çetidre  .commune  , |K>ur  en  faire  une 
lessive  et  dégraisser  li  s sels  ; on  passent  rep  isse  plusieurs  fois  la  liqueur  sur  les  mêmes 
#cendres  ; et  quand  elle  est  claire  , on  la  fait  évaporer  et  cristalliser.  Pour  cela , on 
met  , par  exemple , dix  ou  douze  livres  de  salpêtre  à la  fois  dans  une  quantité  d’eau 
proportionnée  ; car  s’il  y en  avoit  trop,  le  sel  scroit  trop  ufToibli  et  ne  pourroit  se 
coaguler  ; et  si-,  au  contraire,  il  rrsloit  trop’ peu  d’<  auq  les  cristaux  sproirnt  confus* 
Pour  les  faire  Tjs-aux  , on  fait  bouillir  le  sMpétrc  et  l’eau  dans  un  \*aisseau  de  terre 
sur  un  fi  11  médiocre  , continuel  et  égal,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  réduite  à un  peu  moins 
que  le  quart  ; puis  on  retire  *le  vaisseau  du  feu  , lorsqu’on  voit  paraître  une  pilli- 
cule  sur  la  liqueur  ; ce.  qui  est  une  marque  qu’il  y reste  un  peu  moins  d’humidité 
qu’il  n’en  faut  pour  tenir  le  sel  dissous  : alors  on  transporte  doucement  je  vaiss  au 
dans  un  lieu  frais,  l’agitant  le  moins  qu’on  peut,  et  le  lendemain  on  y trouve  dis 
cristaux  , qu’on  sépare  de  la  liqueur  , et  qu’on  fait  sécher.  On  met  évaporer  de  rcchif 
tout  le  reste  de  la  liqueur,*  on  la  laisse  c<  firoidir  au  frais  , comme  la  première  fois  , 
et  il  s’y  fait  de  nouveaux  cristaux.  On  réitère  ces  évaporations  et  ccé  cristallisations 
jusqu’à  ce  qu’on  ait  tiré  tout  le  salpêtre  ; celui  ijes  dernières  cristallisations  est  un 
sel  blanc  , semblable  à un  sel  marin;  il  est  bon  de  l<*>  mettre  à part,  pour  s’en  servir 
en  assaisoiyiement  .*  les  premiers  cristaux  sont  le  salj»ètre  raffiné. 

On  peut  aussi  purifier  le  salpêtre  , en  le  faisant  bouillir  dans  de  i’eau  qu’on  écume, 
et  où  l’on  jette  du  vitriol  et  de  l'alun  en  poudre.  0 

Le  salpêtre  qu’on  trouve  attaché  en  petits  çristaux  ou  fleurs  salées  , à des  murailles 
et  des  rochers,  s’appelle  salpêtre  de  tissage , parce  qu’on  le  ramasse  en  le  hous- 
sant  avec  des  balais  ; c’est  le  meilleur  pour  faire  de  l’eaù  forte. 

La  terre  dont  011  a tiré  du  salpêtre  étant  exposée  à l’air  , dans  un  lieu  couvert  èt 
à l’oinhre  , remuée  de  temps  en  temps  , reprend  au  bout  de  sept  ans  tout  autant 
dr-  salpêtre  qu’elle  en  avoit  auparavant.  Ceci  est  commun  à la  chaux  vive,  au  sel  , 
à l'alun  , au  vitriol  et  à plusieurs  autres  corps  , qui  , après  avoir  été  dépouillés  de 
leurs  parties  par  le  feu,  étant  ensuite  exposés  à l’air,  en  tirent  de  nouvelles  parties 
et  en  si  grande  quantité  , que  leur  poids  en  est  augmenté  considérablement. 

U sages  1°.  Le  nitre  est  d’un  grand  usage  dans  la  chimie  et  dans  la  médecine  ; on 
en  fait  le  cristal  minéral  , le  sel  polychreste  , l’eaù  forte  , lYsprit  de  nitre  , qUi  est 
fa  meilleure  de  toutes  les  eaux  fortes  pour  dissoudre  les  métaux.  On  l’emploie  aussi 
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pour  rafraîchir  , pour  exciter  l’urine , pour  éteindre  les  ardeurs  du  sang  , chasser  U 
pierre,  etc.  ar'.  Pour  saler  le  saumon  et  les  bons  jambons;  pour  hâter  considéra- 
blement toutes  sortes  de  végétations,  comme  on  l’a  dit  ci-devant.  La  plus  grande 
Consommation  du  salpêtre  sc  fait  dans  les  arsenaux  , pour  la  poudre  à canon. 

Le  soufre  , qui  entre  -aussi  dans  la  composition  de  la  poudre  à canon  , est  un 
mirerai  fossile  , gras  et  inflammable.  Il  y en  a de  deux  sortes  ; le  soufre  vif  ou  gris’, 
et  le  soufre  jaune.  Le  premier  est  une  espèce  de  glaise  , qui  est  facile  à s’enflam- 
mer , et  qui  en  brûlant  répand  une  odeur  de  soufre  : on  l’emploie  ù soufrer  les 
■vins  qu’on  envoie  sur  mer  ; il  doit  être  doux  , uni  , luisant , tendre  et  friable  pour 
être  bon  ; on  en  trouve  beaucoup  dans  la  Sicile  et  autres  lieux. 

Le  seconcLqui  est  jaune  , et  qu’on  emploie  le  plus  , est  une  matière  dure  , cassante  , 
aisée  k fondre  et  à prendre  feu  : il  se  trouve  aux  environs  du  mont  Ethna  , Vésuve 
et  autres.  On  le  fait  fondre  sur  un  feu  modéré  dans  des  chaudières  de  1er  , sans  y 
mêler  d’eau;  et  lorsqu’il  est  fondu  entièrement,  on  y met  de  l’huile  de  baline, 
qui  fait  monter  sur  la  surface  toutes  les  ordures  qui  sont  dans  le  soufre  ; puis  on 
l’écume  , et  ensuite  on  lo  verse  dans  des  moules  qui  lui  ulonnent  la  forme  de 
Canons  ou  bâtons  , qu’on  nomme  mmgdalcons  ; ils  ont  communément  dix-huit  lignes 
de  diamètre  sur  six  pouces  de  long.  Le  soufre  en  canon  doit  être  choisi  d’un  beau 
jaune  , léger , cassant  et  luisant  en  dedans.  C’est  de  ce  soufre  dont  on  se  sert  pour 
la  poudre  à canon;  il  est  aussi  très- utile  dans  les  manufactures  de  soie  et  de  laine, 
dans  la  médecine  et  la  chimie.  On  en  tire  une  fleur , un  magistère  et  une  huile  ou 
esprit.  Le  soufre  vient  des  affinages  d’Hollande , de  Venise  et  de  Marseille. 

La  poudre  à canon  est  une  composition,  qui  se  fait  avec  du  salpêtre  bien  raffiné  , 
du  soufre  jaune  bien  écumé  , et  du  charbon  de  bois  pulvérisé  ; on  broie  le  tout 
ensemble  dans  un  mortier  pendant  vingt-quatre  heures , en  l’arrosant  d’eau  ou 
d’esprit  de  vin  ; ensuite  on  les  humecte  de  nouveau  ; enfin  on  tamise  toute  cettt 
piatière  , et  on  la  fait  passer  par  un  crible  pour  la  faire  grener.  Le  salpêtre  y entre 
pour  les  trois  quarts  , c’est  ce  qui  en  cause  le  grand  effet  par  son  étrange  raréfaction  , 
qui  le  résout  tout  en  vapeur  et  en  air,  et  le  fait  péter  y le  soufre  est  ce  qui  allume  , 
©t  on  y ajoute  du  charbon  qui  est  sec , spongieux  et  pjus  solide  , pour  soutenir  la 
flamme  du  soufre  qui  est  très-légère  , et  que  le  salpêtre  éteindroit  bientôt.  Le  char- 
bon de  bois  de  troène  ou  de  bourdenne  y est  encore  meilleur  que  <*lui  de  saule , et 
ïl  faut  qu’il  soit  bien  broyé.  Quand  on  veut  rendre  l’action  de  la  poudre  plus  lente  , # 
on  y ajoute  du  soufre  ; et  du  nitre  pour  la  rendre  plus  vive. 

Les  menues  parties  du  sdpètre  forment  des  colonnes  à six  faces;  le  sel  marin 
forme  des  cubes  ; le  sel  vitriolique  de  losanges  , l’alun  des  triangles,  le  tartre  vitriolé 
une  colonne  à six  pans  , terminée  par  une  pyramide  exagoilr  ; les  pyrites  des  po- 
lyèdres ; l’antimoine,  la  neige  et  l’eau  congelée  des  aiguilea  ; l’huile  des  boules,  etc. 
De  tous  le9  sels  , le  nitre  seul  donne  des  vapeurs  rouges. 

* Il  y a des  essais  pour  juger  de  la  finesse  de  la  poudre.  On  peut  fajre  de  la  poudre 
blanche  avec  de  la  poudre  de  saules  pourris , au  lieu  du  charbon  ; on  en  peut  faire 
de  la  noire  avec  des  charbons  de  lins  et  de  roseaux;  de  la  rouge,  jaune,  verte- 
bleue,  etc.  La  poudre  sourde  ou  muette  te  fait,  dit-on,  avec  de  la  poudre  com- 
mune , où  l’on  ajoute  du  borax  , de  la  pierre  calaroinaire  ,*  ou  du  sel  ammoniac  s 
oti  de  la  seconde  écorce  de  sureau  ; à mesure  qu’elle  est  moins  bruyante  , elle  perd 
sa  force'.  On  ne  parlera  point  davantage  de  cette  fatale  invention , il  est  défendu 
d’en  faire  hors  des  arsenaux  , et  on^pourroit  en  abuser.  Il  n’y  a rien  de  meilleur 
que  la  poudre  de  plomb , pour  nettoyer  les  Yuiiïtaux  de  verre  et  de  faïence*. 
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Terres  y Carrières , Poteries , Faïences  , Couleurs,  etc. 

î*.  CV§t  encore  Je  la  terre  qu'on  fait  toutes  sortes  Je  grès  et  Je  poteries  , comme 
. en  Flandre  , à Beauvais  , et  c.  ; de  faïence  , comme  en  Holland'*, à Neversct  à Rouen  ; 
on  vernit  les  poteries  avec  du  plomb  fondu  , et  la  faïence  avec  de  L potée  , quf  est 
de  l'étain  calciné  , et  c.  les  vaisseaux  de  gri'S  ne  sont  faits  que  de  glaise,  mais  qu* 
a une  cuisson  plus  forte  9 étant  cinquante  heures  dans  le  fourneau  , au  lieu  que  la 
poterje  ordinaire  n'y  est  que  douze.  , 

La  faïence  est  une  espèce  de  poterie  fi  ne  , faite  de  terre  émaillée 9 dont  l’inven- 
tion et  le  nom  sont  venus  de  Facnza  , ville  d'Italie  ; on  en  apporta  le  secret  à Nevers  , 
qui  ne  subsiste  que  par  ses  inanufac  tures,  lis  plus  anciennes  de  ce  genre  dans  la  France. 

La  faïence  s’y  fait  de  deux  sortes  de  terre;  l’une  est  appelée  terre  blanche  ou 
fne\  elle  donne  la  beauté  et  la  finesse;  ét  l’autre  ost  une  terre  jaune  qui  donne  la 
force.  On  mêle  avec  proportion  ces  deux  sortes  de  terre , et  on  les  broie  ensemble 
dans  un  poinçon  [>lfei  d’eau.  On  passe  cette  terre  et  cette  eau  dans  des  tamis,  et 
on  les  reçoit  dans  une  fosse  ; après  quoi  on  tire  la  terre  de^  la  fosse  , lorsqu’elle 
commence  à sccJier  ; puis  on  la  remet  dans  nne  autre  fosse  , pour  la  faire  sécher 
davantage  , et  on  la  porte  ensuite  dans  une  cave  où  on  U laisse  en  dépôt  pendant 
quelques  mois.  Ce  temps  écoulé,  ou  la  marche  ou  piétine,  on  en  forme  des  bal- 
lous,  qu’on  porte  sur  le  banc  de  tourneur,  qui  bat  cette  terre  de  nouveau  avec 
les  mains , et  après  il  la  pose  sur  le  tour,  quand  il  est  nécessaire  de  la  travailler 
au  tour;  car  il  y a deux  sortes  d’ouvrages  dans  la  faïence  ; les  uns  se  font  au  tour  9 
et  les  autres  au  moule. 

Au  sortir  du  tour  ou  du  moule,  on  met  sécher  lentement  les  vases  ou  autres 
vaisseaux  , et  ensuite  on  les  cuit  dans  un.  four  à deux  fois  par  degrés.  D’abord  on 
les  met  cuire  en  crud  : ces  vaisseaux  de  tarre  çrue  sont  changés  par  le  feu  en 
vaisseaux  de  terre  cuite,  qu’on  appelle  alors  biscuits  : on  trempe  ccs  biscuits  dans 
le  blanc,  on  leur  inet  la  peinture  que  l’on  juge  à propos,  on  les  arrange  dans  des 
boites  nommées  gazettes  ,* et  on  les  porte  au  feu  une  seconde  fois.  Il  faut  obser- 
ver dans  les  dyux  codions  de  donner  à la  faïence  le  feu  par  degrés  : on  com- 
mence par  un  petit  feu,  on  l'augmente  ensuite,  et  on  finit  par  le  grand  feu.  Cette 
* coclion  dure  ordinairement  à Nevers  vingt-quatre  heures. 

La  faïence  est  composée  , comme  l’on  sait , de  deux  parties  très-distinctes  , le  biscuit 
et  la  cüniverre.  Le  biscuit  est  une  terre  argileuse  , mal  cuite  , et  si  poreuse  , qu’on  peut 
sVn  servir  pour  filtrer  <1*  l’eau.  La  couverte  est,  au  contraire,  de  l’émail  , c’est-à- 
dire  une  matière  vitrifiée  opaque  , dont  les  parties  sont  très-compactes  , très  - denses, 
et  qui  ne  se  laisse  pénétrer  par  rien.  Lorsqu’on  a retiré  la  faïence  du  four,  elle 
prend  de  la  retraite  par  le  refroidissement;  mais  le  biscuit  en  prenant  plus  que  la 
couverte j il  arrive  que  l’émail  se  fendille  imperceptiblement,  et  laisse  de  petits 
interstices  par  lesquels  les  fluides  peuvent  ensuit»  pénétrer  dans  l’intérieur  de  la 
faïence.  D ailleurs , les  points  d’appui  «ur  lesquels  les  pièces  ont  porté  pendant  U 
fonte  de  la  couverte,  ^ont  toujours  dépourvus  d’émail , parce  qu’il  reste  attaché  aut 
supports  : ainsi  lorsqu’on  plonge  un  vaisseau  de  faïence  dans  une  liqueur  quelconque  9 
cette  liqueur  pénètre  par  toutes  ces  ouvertures  jusque  dans  l’intérieur , ce  dont  on 
peut  s’assurer  aisément  ; car  si  l’on  pèse  ce  vaisseau  avant,  et  qn'on  le  repèse  ensuite 
après  l’avoir  lavé  dans  l’eau  pure,  l’avoir  e^uyé  , et  même  l’avoir  laissé  sécbef 
pendant  long-temps  9 il  conservera  toujours  plus  de  poids  qu’il  n’en  avoit  d’abord. 
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11  faudrait , pour  lui  faire  perdre  entièrement  cette  humidité  étrangère  , le  faire  rougir 
au  même  d<  grc  qu'il  a épit^ré  jft  a lant  sa  cuite.. 

* Lorsque  c’est  dan*  une  eau  chargée -de  sel»  qu’on  a plongé  le  vaisseau  , la  ma- 
tière saline,  après  avoir  perdu  la  plus  grande  partie  de  son  humidité  , vient  ffautir 
»t  fa  surface  de  la  faïence  en  passant  par  les  petites  fentes  de  U couverte  , et  cita 
y laisse  des  molécules  de  sel  qui  font  alors  fonctions  de  petits  coins»  cl  tachent  la 
couverte  qu’on  voit  quitter  ensuite  le  biscuit  par  petites  écailles. 

CVst  d’après  ces  différentes  observations  , et  d’après  l’expérience  , qu’on  préftre 
l’eau  pure  chargée  de  sels. 

Cette  opération  rend,  dit -on,  la  faïence  moins  cassante,  parce  qu’en  faisant 
Chauffer  un  \nse  ainsi  préparé  et  rempli  d’nn  fluide  , l’eau  tient  ce  vase  a été 
imbibé  , et-  dont  il  reste  toujours  une  grande  quantité  , s’oppose  à l’introduction 
du  nouveau  fluide  qife  feroit  Casser  ce  vaisseau , si  ce  fluide  y pénétroit  tandis 
que  le  vase  est  chaud  , et  elle  l’eropê»  he  de  s’humecter  inégalement  dans  son  inté- 
rieur par  la  liqueur  qn’oji  y fait  chauffer.  • • . 

Massicot  des  faïenciers  Hollandais.  On  prend  du  sable  fin;  011  le  lave  avec 
Soin:  sur  cent  livres  de  ce  sable  , on  met  quarante-quatre  livres  de  soude  et  trente 
livres  de  potasse  ; on  calcine  ce  mélange  ; cVst  là  ce  que  les  Hollandois  nomment 
mastichot  ou  massicot , qui  est  la  base  de  U couverte  blanche. 

On  prend  ensuite  cent  lhres  de  ce  massicot,  quatre-vingt  livres  de  chaux  d’étain, 
dix  livres  de  sel  commun;  on  fait  calciner  ce  mélange  à trois  reprises  différentes. 

Manière  de  vernisser  et  recuire  , usitée  en  Hollande.  On  enduit  les  vaisseaux 
avec  la  couverte  ci-dessus  décrite,  et  après  les  avoir  peint  en  hleu  ou  autre  couleur  ; 
on  les  met  à recuire  dans  un  fourneau  fait  exprès  , qui  est  disposé  d«  manière 
qu’il  ne  peut  venir  ni  flamme  ni  fumée  du  feu  qui  fasse  tort  à l’ouvrage  que  l’on 
y a mis.  ^ 

Lorsqu’on  met  (Jes  ouvrages  au  fourneau  pour  les  recuire,  les  assiettes , plats  ou 
tasses  posent  sur.  des  morceaux  d’argile  cuite,  de  forme  triangulaire,  qui  se  fournit 
dans  des  ouvertures  aussi  triangulaires,  de  manière  que  les  ouvrages  que  l’on  poso 
' dessus  ne  touchent  point  les  uns  aux  autres.  • 

L'émail  blanc  de  la  faïence  sc  fait  àvec  le  plomb  et  l’étain  calciné  ensemble 
dans  un  fourneau  nommé  fournette.  Lorqu’il  y a cent  livres  de  cette  cendre  ou 
calcination  , on  y ajoute  quatorze  livre»  de  sel  ou  ^matière  saline  , et  cent  livre» 
de  gros  sable  blanc  , et  l’on  fait  fondre  le  tout  ensemble  dans  le  fourneau  où  il 
se.  durcit.  On  broie  le  tout  dans  1111  moulin  fait  exprès  ; lorsqu’il  est  broyé  , il 
devient  blanc  et  liquide  comme  du  lait  , en  y jetant  une  certaine  quantité  d’eau. 
On  doi>  avoir  soin  de  bien  boucher  ce  lait,  afin  que  la  poussière  ne  s’y  mêle  poîrft , 
et  pour  l’appliquer  on  ne  fait  qu’y  tremper  le  vase  après  sa  première  coction  , et  on  y 
ajoute  les  peintures  comme  ou  l’a  dit.  La  seco/ide  coction  est  celle  qui  fond  le» 
émaux  , et  qui  donne  la  perfection  4 l’ouvrage.  v 

L?  vert  est  fait  avec  du  cuivre  et  du  plomb  calcinés  ensemble  , auxquels  on  joipt 
du  sel  et  du  sablon  ; car  le  plomb  entre  dans  toutes  Je»  compositions  , aussi-bien  que 
le  sel  et  le  s*hlou.  On  appelle  le*  plomb  médiateur  , et  il  sert  à Coller  l’émail  sur  la 
terre  : le  sel  est  un  fondant  qui  corrige  la  dureté  de  l’émail , et* en  rend  la  fusion 
plus  facile:  le  sable  donne  de  l’éclat,  du  brillant  et  de  la  consistance  à l’émail. 

Le  jaune  se  fait  avec  l’étain  et  l’antimoine  de  chacun  deux  livres,  de  plomb  trois 
livres  ; quelques- ur«  prennent  égale  quantité  de  ce»  trois  matières,  on  calcipe  bien 
le  tout;  on  le  met  ensuite  en  fusion- pouf  le  vitrifier 
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Le  jaune  citron.  On  prend  du  minium  trois  parties  , d o poudre  de  brique  bien 
rouge  trois  parties  etdcmit',  d’antimoine  une  partie  ; Ibn  fait  calciner  ce  mélange 
jour  et  nuit,  pendant  deux  ou  trois  jours,  dans  le  cendrier  du  fourneau  de  verrerie; 
on  le  met  ensuite  en  fusion;  on  a un  b >au  jaune  citron  : il  faut  observer  que  l’ope- 
ration dépend  beaucoup  de  ta  beauté  de  la  couleur  des  briques  pjécs  ; celles  qui  sont 
d’un  beau  rouge  et  friables  sont  les  meilleures  ; mais  a iles  qui  sont  blanchâtres  ne 
jx  uvent  servir  à cet  usage  ; il  faut  faire  la  même  attention  pour  les  autres  opérations. 

I.e  bleu  s’obtient  en  prenant  une  livre  de  cendres  de  plomb , deux  livres  de  cail- 
loux pulvérisés  , deux  livres  de  sel,  une  livre  de  tartre  calciné  jusqu’à  blancheur, 
une  demi-livre  de  xerre  blanc  ou  de  verre  de  Venise,  une  demi-livre  de  safre  ; on 
fuit  fondre  tout  ce  mélange  ; on  én  fait  l’extinction  dans  l’eau  ; on  U*  remet  ensuite 
à fondre  , et  on  réitère  plusieurs  lois  la  mê|ne  opération  : il  faudra  procéder  de  la 
meme  façon  pour  toutes  les  compositions  ou  il  entre  du  tartre  ; car  sans  cela  elles 
seroient  trop  chargées  de  sel,  et  la  couleur  n’en  seroit  point  belle  : si  l’on  veut  que 
la  couleur  soit  parfaite",  il  sera  bou  , outre  cela  , de  faire  calciner  doucement  le 
mélange  jour  et  nuit,  pendant  deux  jours,  dans  le  fourneau  de  verrerie. 

Le  bleu  violet . Par  douze  parties  de  tartre  , autant  de  cailloux  et  de  safre  et  en 
procédant  comme  ci-devant. 

Le  beau  rouge  s’obtient  avec  trois  livres  d’antimoine,  trois  livres  de  litharge, 
une  livre  de  rouille  de  fer  ; on  broyé  ces  matières  avec  toute  l’exactitude  possible. 

Le  brun  pourpre  se  fait  avec  quinze  parties  de  litharge  , dix-huit  parties  de  cail- 
loux pulvérisés  , une  partie  de  magnésie , quinze  parties  de  verre  blanc  qu’on  broyé 
avec  soin  ensemble  et  qu’on  fait  fondre.  . - 

Le  brun  se  fait  de  litharge  et  de  cailloux  de  chacun  quatorze  parties , de  magnésie 
deux  parties  , fondues  ensemble. 

La  couleur  de  fer  se  fait  avec  quinze  ^rliea  de  litharge  , quatorze  parties  de  sable 
ou  de  cailloux  , cinq  parties  de  cendre s de  cuivre  , calcinées  et  fondues  ensemble. 

L'émail  noir  s’obtient  avec  de  la  litharge  , trois  parties  de  limaille  de  fer,  trois 
parties  de  cendres  de  cuivre,  deux  parties  de  safre;  ce  mélange,  quand  il  a été 
mis  en  fusion  , devient  d’un  noir  brun  ; mais  si  on  veut  le  rendre  plus  noir  , il 
faudra  augmenter  la  dose  de  safre. 

2°.  La  terre  glaise  sert  encore  à faire  de  la  brique , de  la  tuile , des  carreaux 
de  toutes  sortes  d’espèces,  des  buttes  , des  batardeaux  , et  c.  du  ciment , des  pâtes 
à chapelet,  des  moules,  ligures,  modèles  et  quantité  d’autres  petits  ouvrages.  Les 
teinturiers  même  se  servent  de  potasses. 

• 3°. C’est  aussi  de  la  terre  qu'on  tire  le  marbre  et  toutes  sortes  de  pierres  et  moellons  , 
même  les  pierres  de  moli'cres  ou  meules  à moulins , qui  servent  aux  rocailleurs  , pour  faire 
les  grottes,  parce  qu’aprèsles  avoir  taillées  de  diverses  figures  , Us  les  colorent  par  le 
feu  qui  les  rougit,  ou  par  les  eaux  fortes  , du  vinaigre  et  du  vfert-de-grrs , qui  les  ren- 
■ dent  verdâtres.  Les  meules  de  couteliers  et  de  taillandiers  sont  de  pierres  d#grès 
très-dures  et  d’un  grain  fort  sergé.  Les  bonnes  viennent  de  la  ci-devant  Bourgogne 
et  d'Angleterre.  Tour  fendre  les  rochers  les  plus* durs,  et  en  détacher  les  meules 
de  moulins,  après  qu’on  les  a taillés  en  cylindre,  on  fait  autour  de  ces  rochers, 
quantité  de  trous,  dans  lesquels  on  insère  des  chevilles  de  bois  séchées  au  four, 
qu’on  dispose  en  rond,  suivant  la  largeur  des  meules:  dans  les  temps  humides  , ces 
chevilles  grossies  et  enflée*  par  los  vapeurs  et  les  exhalaisons  fendent  les  rochers  et 
détachent  les  meules.  • 
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La  chaux  doit  être  cuite  à feu  toujours  égal , non-seulement  jusqu’à  ce  qu’elle 
soit  rougie  , mais  encore  jusqu’à  ce  que  la  pierre  soit  tout  ù fait  calduée,  sans  quoi 
elle  11e  s'empreindrait  jamais  des  parties  do  fou  qui  fout  la  chaux.  • 

Le  plâtre  se  vend  au  intiid  quand  il  est  cuit  , et  â la  toise  quaud  il  est  crud  , et  il 
se  conserve  en  terre  autant  que  lcmoillon;  il  sert  aux  enduits  à lier  des  pierreSf 
et  prend  au  moule  toutes  sortes  de  figures. 

Dans  1rs  carrières  de  Montmartre  près  de  Paris , au-dessus  des  masses  de  pierres  à 
plâtre,  il  y a,  parmi  les  pierres  qu'on  y cuit,  dis  bans  d’uuc  pierre  grasse  et 
blanche  où  l’on  trouve  le  gyps  , qui  est,  lion  pas  une  pierre  à plâtre  , mais  une, 
espèce  de  gros  talc  ou  de  pierre  brillante  et  transparente  « laquelle  étant  calcinée 
mi  four,  broyée  dans  un  mortier,  passée  au  tamis,  employée  avec  de  l’eau  collée 
et  de®  couleurs,  sert  à contrefaire  le  marbre,  et  à l'imiter  si  bien  , que  les  yeux 
et  la  main  s’y  trompent  : de  meme  qu’on  a inventé  de  nos  jours  manière  de  faire 
les  pertes  fausses  qui  ont  été  fort  en  vogue,  en  introduisant  avec  un  petit  tube, 
•pointu  et  retourné  dans  des  grains  de  verre  que  l’on  nomme  grains  de  girasol , l'écaillo 
des  j^its  poissons  nommés  ables  et  goujons  , très-communs  dans  la  Marne  et  dan# 
la  sm  ne.  Cette  écaille  dissoute  dan%  l’eau  , reprend  tout  son  lustre  en  se  séchant. 

Les  ardoises  rouges  valent  mieux  que  les  bleues  , et  ci  lit  s d’Angers  mieux  que 
celles  de  Méaières  On  doit  les  tirer  de  la  troisième  foncière  de  chaque  mine  : elles 
servent  à faire  des  plaques  et  des  tables,  principalement  à couvrir  les  maisons.  11  y a 
aussi  une  pierre  croûteuse  qui  se  fend  par  écailles  et  qui  sert  pour  faire  des  dates  , du 
pavé  , des  auges,  et  c.  On  t’emploie  pareillement  à couvrir  , mais  die  charge  extraor- 
dinairement les  toits.  Voyex  su  livtc  I,  à l’article  des  matériaux . 

4°.  Le  charbon  de  terre  est  utile  à tous  ceux  qui  travaillent  en  fer,  parce  qu'il 
chauffe  plus  àprement  que  le  charbon  de  bois  , et  qu’il  en  faut  moins:  celui  d'An- 
gleterre, qu’on  appelle  de  Neuchâtel,  est  bien  meilleur  que  celui  d’Ecosse,  mais 
il  est  plus  léger  : c’est  pourquoi  on  les  mêle  pour  faire  corps  ; car  celui  d’Ecosse 
seul  n’est  pas  si  bon.  Le  charbon  de  Franc*  est  -assez  estimé,  mais  il  en  faut  davan- 
tage , et  il  ne  tient  pas  tant  au  feu  que  les  précédens.  Celui  de  saint-Etienne*,  départe- 
ment de  la  Loire  et  du  ci-devant  Lyônnois  est  le  meilleur.  Celui  do  la  ci-devant 
province  d’Auvergne  est  fort  bon,  et  il  y en  a qui  ne  cède  guère  à celui  d’An- 
gleterre. Celui  de  saint  Dizier  est  le  moindre  de  tous.#r 

Le  charbon  de  pierre , ^h-commun  dans  les  ci-devant  Nivernois  et  Bourbnnnois  , 
est  spongieux  et  fait  un  feu  vif  ; mais  la  vapeur  en  est  maligne,  et  il  a une  odeur 
de  soufre  insupportable. 

Ces  deux  sortes  de  charbons  ont  , ainsi  que  le  qjphthe  , dont  on  parlera  , lu 
propriété  singulière,  que,  pour  les  faire  bien  brûler,  il  faut»  les  arroser  d’eau,  et 
l’huile  les  éteint.  On  les  vend  au  demi-minot  comble. 

La  houille  est  une  terre  noire  et  grasse  qui  sert  de  charbon  de  terre  aux  forgerons. 
Dans  le  pays  de  Liège,  les  particuliers , et  généralement  tout  ce  qu’on  appelle 
flamand*- Houe  his  , même  les  brasseurs  , en  brûlent  en  place  de  charbon  et  de  bois: 
on  l’y  débite  par  carrés  longs  à peu  près  comme  une  brique  coupée  en  deux,  et 
oti  la  biûle  dans  des  espèces  de  fourneaux  carrés  , faits  de  grillage  de  1er,  où  le 
feu  bleuâtre  et  la  chaleur  de  la  houille  durent  une  demi- journée. 

Enfin  on  fire  encore  de  la  terre  et  du  sable,  les  pierres  à fusil , les  cailloux 
pyrites , espèce  de  marcassite  propre  à tiqpr  du  feu  ; les  pierres  d moudre  ; 
les  pierres  à aiguiser , la  pierre  de  touche  (espèce  de  marbre),  V albâtre , la 
marne , et  c. 
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Toutes  ces  matières  ont  chacune  leur  utilité  et  leur  débit  particulier  ; ceux  qui 
auront  dans  leu*  possession  des  veines  de  terre  propre  à en  faire  des  carrières,  de*  \ 

. f-làtrières  , rhauffouis , ardoisières,  tuileries,  briqueteries,  po’eries  , etc.  sauront 
bientôt  tout  le  détail  nécessaire  pour  ouvrir,  façonner  fct  débiter  ces  productions 
terriennes.  • 

Outre  les  charbons  de  terre  et  de  pierre  , et  la  houille  dont  on  vient  de  parler  , 
on  brûle  encore  des  tourbes  dans  les  endroits  où  le  bois  est  rare  , comme  en  Hollande  , 
Flandre , Amiens , Dieppe  , la  Rochelle.  Les  tourbes  sont  de»  mottes  de  terre 
marécageuses  et  spongieuses , dont  on  ne  trouve  souvent  les  veines  propres  que  par 
lits  souterrains,  connue  la  glaise  Dans  1rs  Pays-Bas , elles  sont  ordinairement  soufrées. 
L’us.ige  des  tourbes  est  très-ancien.  Les  meilleures  ne  se  font  que  de  l’herbe  et  super- 
ficie des  ga/ons  qu'on  coupe  en  forme  de  briques  et  qu’on  fait  sécher:  les  laboureurs 
de  Cornouaille  e%  Angleterre  ne  se  chnnffcut  que  de  l’herbe  de  leurs  champs , qu'ils 
coupent  toute  avant  d’y  mettre  la  charrue  ; et  res  mottes  sèchent  et  brûlent  aisément, 
parce  que  ce  ne  sont  presque  que  des  racines  et  filabdres  d’herbes.  Les  tour  lu?* 
d’Ecosse  sont  très-puantes  , quoique  ce  soient  des  gezona  où  l herbe  est  >-n«^e  , et 
qu’on  tire  d’une  terre,  qui , au  bout  d’un  miîls  , produit  de  nouvelle  heibe.  # 

Dans  une  vallée  , depuis  Amiens  jusqu’il  Abbeville  , connue  ci-devant  sous  le 
nom  de  vallée  de  Somme  , on  tire  la  tourbe  des  prés  , parce  qiîfc  tout€le  fonds  en 
est  spongieux  et  tissu  d’une  infinité  de  raeinés,  meme  sous  trois  pieds  d’épaisseur 
de  terre  solide;  ce  qui  fait  que  les  fossés  à tourbes  se  remplissent  assez  vite  : il  s’y 
en  fait  une  si  grande  consommation  , qu’il  n’y  a point  de  meilleur  revenu  qu’un  pré 
à tourbes;  il  y vaut  communément  trois  mille  flvrca  l’arpent.  Après  que  tout  le  pré 
a été  bien  fauché  et  bien  pâturé  , les  tourbiers  ou  gens  de  «ournée  enlèvent , à 
coups  de* bêche,  toute  la  terre  du  pré,  qu’on  sépare  en  difïérens  quartiers  qui  se 
lourbcnt  les  uns  après  les  autres.  On  en  coupe  la  terre  par  morceaux  À peu  près 
de  la  forme  d’une  brfcjue  , on  les  fait  sécher  au  soleil  ou  à l’air  sur  le  pré  même, 
en  les  dressant  et  en  les  appuyant  l’uiî  centre  l’autre  sur  leur  longueur,  j>our  qiTiU 
s’égouttent  : puis  on  les  arrange  par  petits  tas  un  peu  au  large  , et  on  les  retourne 
de  temps  en  temps  pour  qu’ils  sèchent  bien  ; et  enfin  on  les  dresse  par  piles  ou 
meules  comme  le  foin  , pour  les  vendre  le  plutôt  qu’on  peut.  Les  meilleures  tourbes 
sont  celles  qui  ont  été  de  la  surface  du  pré,  et  mii  ont  été  faites  dans  la  plu*  ' 

belle  saison  , sans  avoir  reçu  aucune  pluie.  On  met  flki  en  tourbes  tout  ce  qu’on 
peut  tirer  de  terre  du  pré  qu’on  fouille  par  quartiers  , jusquà  ce  que  l’eau  ne  puisse  # 

plus  être  pompée  ; à quoi  vingt  hommes  travaillent  continuellement  pendant  tout 
l'été.  Quand  la  fosse  est  épurée  , on  fouille  un  autre  quartier  , et  ainsi  de  suite  , 
pendant  que  les  quartiers  , les  premiers  tourbes,  se  remplissent  de  terre;  ce  qui  peut 
aller  à quinze  ou  vingt  ans. 

La  tourbe  ( à la  différence  des  mottes  à brûler  qui  se  font  de  tan  est  toujours 
noire,  massive  et  dure  , quoique  friable;  elle  ne  se  casse  et  ne  se  résout  point  à 
l’eau,  quoiqu’elle  reste  meme  exposée  pendant  une  année  entière  à’toutes  les  injures 
’du  temps  : elle  est  cependant  très-légère  quand  elle  est  bien  sèche;  mais  lorsqu’elle 
est  mouillée,  elle  est  fort  lourde  et  très-puante  à brûler  : on  en  sent  l’odeur  à dêur 
*t  trois  lieue*.  d’Amiens,  plus  que  dans  Amiens  même.  En  Hollande  les  tourbes  sont 
di  s nioiirç  de  terre  soufrées.  " . • 

On  tire  encore  de  la  terre,  le  tripoli,  la  magnèse,  le  safre  , la  sanguine,  * 

H calamine  , l’ocre  , et  c. 

9 L**  tripoli  est  une  pierre  tendio  et  d up  blanc  rougràlre  qu’on  tire  de  mine  , 

qu’on 
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qu’on  trouve  en  grand  nombre  en  différent  endroit*  de  l’Europe.  Il  sert  à donner 
le  poli  au*  ouvrage»  de  plusieurs  ouvriers , A nettoyer  certains  ustensiles  de  ménage. 

La  tnngnHe  est  une  pierre  fossile,  que  les  verriers  mettent  en  petite  quantité 
pour  purifier  le  verre  et  le  rendre  fort  clair;  mais  en  grande  quantité,  elle  le  rend 
très  bleu  ou  pourpre.  Les  potiers  de  terre  sYn  servent  , après  l’avoir  réduite  en 
poudre  , « enduire  leurs  ouvrages.  La  magné  se  paroit  noire  lorsqu’elle  est  crue  ; mais, 
quand  elle  a passé  par  le  fourneau , elle  est  d’un  beau  bleu. 

Le  safre  est  utile  aux  verriers  et  faïenciers  A mt  lire  en  bleu  leurs  ouvrages  qui 
demandent  cetlc  couleur.  Cette  pierre,  couleur  d’inil  de  perdrix,  vient  des  Indes. 

La  sanguine , autre  pierre  fossile  très-rouge , sert  A- faire  des  crayons',  et  A brunir 
les  feuilles  d’or  que  certains  ouvriers  appliquent  sur  leurs  outrages. 

La  calamine  y soit  la  grise,  qui  vient  d’Angleterre,  de  Liège  ou  d’ Allemagne , 

- soit  la  rouge,  qu’on  trouve  en  France  , est  une  terre  dure  et  bitumineuse  , qui, 
juèlée  , à poids  égal  , avec  du  cuivre  rouge , lui  donne  une  couleur  jaune  , et 
augmente  son  poids  d’un  tiers.  On  nomme  laiton , le  cuivre  mêlé  de  calamine. 

, L’ocre  est  une  terre  fossile  de  couleur  jaune,  dont  il  y a des  mines  dans  la  Ci- 
devant  province  de  Berry  et  en  Angleterre  : elle  est  très-utile  pour  la  pe  inture.  L’ocre, 
qui  est  d’un  jaune  rougeâtre,  s’appelle  ocre  du  ruth.' 

Il  y a aussi  quantité  d’autres  terres  naturelles  , Oui  servent  principalement  à 
cr  tyonner  et  à peindre , tant  A fresque  qu’à  détrempe  et  à l'huile  , pour  faire  les 
couleurs  .simples  ou  composées.  Telles  sont  le  blanc , qui  se  fait  avec  de  la  chaux 
éteinte  d puis  fui  g- temps  , et  de  Ta  poudre  de  marbre  blanc  mise  à dose  égale,  parce 
que  le  trop  de  marbre  noircit  : c’est  de  ce  blanc  qu’on  peint  à fresque.  Vour.  peindre 
» détrempe  , on  se  sert  du  blanc  de  craie  ou  de  plâtre  broyé  avec  de  la  colle  de 
gants  : ce  dernier  blanc  sert  aussi  pour  peindre  en  huile  , aussi-bien  que  le  blanc 
tic  plomb  , qui  se  tire  du  plomb  qu’on  a mis  , avec  du  vinaigre  , dans  des  pots 
enterrés  dans  du  fumier  ; en  sorte  qu’au  bout  de  trente  jours  , il  s’y  forme  des 
écailles  de  rouillure  qui  chanclunt  et  deviennent  un  fort  beau  blanc  , que  l’huile 
achève  de  rorriger  en  le  broyant  sur  la  pierre  , après  l’avoir  bien  broyé  avec  de 

• lYau  : on  l’appelle  autrement  blanc  de  céruse  ; il  se  garde  dans  lVau  ; on  en  fait 
aussi  d’étain  et  d’urine  , et  c’est  le  blanc  dont  les  femmes  se  fardent. 

^ Le  stil  de  grun  , couleur . jaune  , sc  fait  de  graine  d’Avignon  bouillie  , puis 
chargée  de  cendre  de  sarnunt  ou  de  blanc  de  craie  mêlé  a**c  de  la  colle  de  gants, 
et  ensuite  passé  dans  un  linge  fort  fin.  On  parlera  ci-après  de  la  graine  d’Avignon. 
Le  bleu  artificiel  se  fait  de  sable,  de  sel  de  nitre  et  de  limaille  de  cuivre. 

Le  blanc  d’Espagne  ou  de  Rouen  , que  les  épiciers  vendent  par  petits  pains, 
se  fait  avec  du  plâtre  bien  battu  qu’on  passe  dans  des  tamis  très-fins.  En  le  noyant 
dans  de  l’eau  , on  l’affine  le  plus  qu’on  peuk,  et  on  en  forme  des  pains  , que  l’on 
fait  bien  sécher.  Il  sert  à blanchir  l’argenterie  et  à quantité  d’autres  usages  , prin- 
cipalement pour  blanchir  A colle  , soit  murailles  on  bois  , même  pour  dorer. 

# Si  on  veut  faire  du  noit  poli  en  façon  de  marbre  * on  prend  du  noir  de  fumée 
calciné  , on  le  broie  avec  un  peu  de  pierre  de  mine  , de  l’huile  d’olive  et  de  IV au 
de  savon  : étant  détrempé  avec  de  la  colle  de  détrempe  , dont  on  parlera  ci-api ès  ,* 
on  en  donne-  deux  ou  trois  couches  ; et  quand  il  est  sec  , on  lo  brunit  avec  la 
dent  de  loup  ou  de  chien  , ou  avec  la  pierre  sanguine*:  pour  qu’il  y paroisse  des 
veines  de  marbre  blanc,  on  y fait  des  petites  , veines  blanches  , avec  un  pinceau, 
avant  de  le  brunir.  Le  liège  brûlé  fait  le  noir  d* Espagne. 
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Choses  qui  se  mangent  ; champignons  , morilles  , et  c. 

On  trouve  sur  la  terre  1rs  champignons,  lei  mousserons  , les  morilles  les  tmffej, 
les  mâches,  la  perce- pierre f le  houblon  , la  coulcvrée  , les  saligots  ou  châtaignes 
â’i-au , 1a  chicorée  sauvage,  l’halime  , les  épines  jaunes,  les  raqtôneos  , le  poivre 
d’Inde  , la  vigne  porrelte  , et  quantité  d’autres  choses  bonnes  en  aliment.  On  en 
/ait  même,  de  la  plupart,  des  provisions  pour  le  ménage,  comme  de  la  criste-marine 
et  de  la  perce-pierre  sur  1rs  bords  de  U mer,  des  champignons  et  dea  truffes  , etc. 

l.cs  champignons  de  bois  , qu’on  trouvo  sur  les  rives  des  fnvêts,  sont  très-larges, 
et  souvent  mauvais;  ils  ne  sont  du  moins  pas  si  sains  que  hs  champignons  des 
prés,  qui  croissent  dans  les  prairies  et  pâturages,  et  qui  ne  poussent  guère  qu’après 
ies  premiers  brouillards  de  l’automne.  La  vesse-de-loup  n’est  bonne  à rien,  si  ce 
n*est  qu’on  se  sert  de  la  poudre  qui  en  sort  pour  arrêter  le  sang  dans  tontes  sortes 
d'hémorragies  , surtout  pour  les  hémorroïdes.  Les  champignons  qui  croissent  aux 
arbres  , comme  au  sapin  , au  pin  , et  c.  , ne  sont  d'us'ge  qu’en  médecine  : ceux 
qu’on  trouve  sur  le  sureau,  et  qu’on  appelle  oreillcs-dc-  Judas , ne  ae  peuvent  manger 
sans  danger  de  mort, 

L 'amadou  se  fait  en  Allemagne  avec  cette  espèce  de  grands  champignons  ou 
d’exCrois6nncea  spongieuses  , qui  viennent  ordinairement  sur  les  vieux  arbres , par- 
ticulièrement sur  les  chênes , frênes  et  sapins  : cette  matière  cuite  dans  de  l’eau 
commune  , puis  séchée  et  fortement  battue  , ac  remet  dans  une  forte  lessive  pré- 
parée avec  du  salpêtre,  au  sortir  «le  laquelle  on  la  met  de  nouveau  sécher  au  four. 

Le  véritable  et  lu  meilleur  amadou  se  fait  avec  l’agaric  qui  croit  sur  les  vieux 
troncs  du  bouleau  ( bolatus  ignurius  , Linné  ).  Après  qu’il  est  coupé  en  tranches  , 
il  faut  le  mettre  macérer  pendant  deux  fuis  dans  une  litière  de  oitre  , le  laisser 
sécher,  et  chaque  fois  le  battre  fortement. 

Le  mousseron  est  un  champignon  fort  petit , mais  d’un  goût  exquis  , qui  croit  # 
en  mai  ( floréal  ) et  en  septembre  ( fructidor  ) , aux  lieux  ombr.igés  , dans  les  bois  , 
sous  les  arbres  et  entre  les  épines  : il  est  souvent  enveloppé  dans  la  mousse,  ce 
qui  lui  a fait  donner  le  nom  de  mousseron  : la  terre  sur  laquelle  il  mit  est  grise  , 
et  il  revient  tous  les  ans  au  même  lieu  d'où  on  l’a  tiré.  On  en  trouve  quelquefois) 
dans  les  pâtures  arrangés  en  grands  cercles. 

La  morille  est  une  «espèce  de  champignon  printanier  : elle  est  plus  saine  que  !• 
champignon  ordinaire,  et  elle  n’en  diffère  qu’en  ce  qu’elle  est  rousse , spongieuse  , 
et  percée  de  plusieurs  trous,  â peu  près  comme  la  mère  ; au  lieu  que  le  cham- 
pignon est  feuilleté.  Elle  croit , nu  mois  d’avril  ( germinal  )',  aux  pieds  des  arbres  , 
dans  les  bois  v et  dan»  les  lieux  herbeux  et  humides. 

Les  truffes  sont  prenne  faites  comme  de»  topinambours  ; elles  sont  blanches  , 
noires  ou  gri-es , et  on  en  trouve  qui  pèsent  une  livre;  elles  croissent  dans  les 
terres  sèches  et  crevassées  , et  dans  les  terres  sablonneuses  où  il  y a beaucoup 
d’arbrisseaux.  Les  truffas  du  printemps  sont  plus  tendres  que  celles  d’automne  ; mais 
il  en  vient  davantage  dans  cette  dernière  saison.  I.a  longue  habitude  apprend  aux  - 
paysans  â connoitre  les  terres  â ti  uffes  : les  cochons  en  sont  très  friands;  et  comme 
ils  les  sentent  de  loin  , oh  se  sert  quelquefois  d’eux  pour  qu’ils  découvrent  Ica 
truffes  en  Touillant  la  terre;  et  pendant  qu’on  les  en  retire  , on  leur  donne  des 
châtaignes  pour  les  animer  à une  nouvelle  quête.  On  ne  fouille  les  bonnes  trulfel 
que  depuis  lu  mois  d’octobre  jusqu’à  la  fin  de  décembre  ( de  vendémiaire  à frimaire)  , 
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et  quelquefois  jusqu'aux  mois  de  février  et  do  mars  ( pluviAse  ou  ventôse  ) : pour 
lors  elles  sont  marbrées,  nu  lieu  que  dans  les  mois  de  juillet  et  d’août  ( messidor 
’ct  thermidor  ) elles  sont  blanches.  On  connolt  l'étendue  d’uno  truffière,  en  cc  qu’il 
ne  croit  aucune  herbo  sur  U terre  où  elle  est  ; la  terre  se  gerce  aussi  dans  ce# 
endroits  , elle  est  plus  légère  , et  on  y roit  voltiger  des  mouches  bleues  formées 
de  certains  vers  qui  ont  leurs  nids  dans  ces  trufles.  Les  paysans  ont  une  espèce 
de  houlette  pour  tirer  la  truffe  sans  la  couper  ; on  dresse  des  cochons  , et  dans 
le  Montferrat , des  chiens,  à la  chasse  de  la  truffe. 

Gommes  f Marne  , Résines  , Poix  , Bitumes , Col  farte  , Goudron  t 
V ernis  , Laque  , Glu  , et  c. 

i°.Xa  manne  est  une  liqueur  blanche  et  douce  qui  coule  d’ellc-méme  ou  par 
incision  des  branches  et  des  feuilles  de  quelques  arbres,  comme  du  frêne  , tant 
domestique  que  sauvage  , et  surtout  du  mélèze.  C’est  le  suc  nourricier  des  arbre^ 
qui  transsude  au  travers  des  branches  et  des  feuilles  ; c'est  pourquoi  les  habitans 
du  pays  où  l’on  en  recueille  , craignent  les  années  trop  fertiles  en  manne  , parc» 
qu’une  trop  grande  évacuation  fait  mourir  les  arbres.  Les  montagnes  de  Briançon 
et  la  Calabre  en  fournissent  à toute  l’Europe.  On  trouve  ce  suc  salutaire  tous  loa* 
matins , à la  pointe  du  jour  , pendant  la  canicule  et  tout  le  mois  d’août  ( ftor- 
midor  ) : il  n’y  n que  les  branches  les  plus  tendres  et  les  plus  exposées  su  soleil 
qui  eu  donnent , et  elles  meurent  ensuite  , ou  languissent  et  ne  produisent  plu» 
rien.  Elle  est  plus  abondante  pendant  les  chaleur»  violentes  ; elle  se  trouve  ordinai- 
rement sur  les  feuilles  , parce  qu’étant  raréfiées  par  la  chaleur  du  jour  , elle» 
donnent  par  U une  entrée  plus  libre  à ce  sue  ; et  la  fraîcheur  de  la  nuit  , en  res* 
serrant  les  feuilles,  en  exprime  la  manne  qu’on  recueille  le  matin.  Il  y en  a de  dif- 
férentes sortes;  il  y a aussi  diverses  façons  de  les  cueillir,  suivant  les  pays. 

a?.  Le  baume  est  un  troisième  suc  qui  vient  de  l’écorce  de  plusieurs  plantes  : 
«o  n’est  qu’une  huile  qui  a perdu  ses  parties  les  plus  subtiles  et  les  plus  fluides  en' 
coulant  des  arbres  : c’est  par  là  qu’il  a acquis  une  consistance  un  peu  épaisse. 

La  poix , qui  est  le  quatrième  suc  qu'on  rencontre  dans  les  écorces  , est  le  suc 
Iruilcux  privé  des  parties  subtiles , mêlé  avec  les  parties  fibreuses  de  la  plante  , plue 
épaissi  , plus  gluant  et  plus  noir  que  le  baume  : sa  consistance  se  distingue  de» 
autres  $*ucs.  * 

ha  résine  n’est  que  la  poix  réduite  en  un  corps  dur  friable  , qui  se  dissout  dans 
l’esprit  de  vin  ou  dans  l’huüe  : elle  6e  nomme  colofane  , quand  elle  est  bien  durci» 
et  devenue  brillante  comme  du  verre.  * • 

Il  coule  encore  des  écorces  un  autre  suc,  qu’on  trouve  aussi  avec  les  semence» 
de  quelques  plantes  ombelltfèrea  ; c'est  la  gomme , qui  est  un  suc  saponaire  dis- 
soluble  dans  l’eau,  qui  se  durcit  par  la  chaleur,  qui  s’enflamme  et  qui  ne  devient 
pas  friable.  Elle  sc  trouve  souvent  mêlée  avec  la  résine. 

3*.  toutes  les  gommes  et  résines  sont  donc  des  sucs  gras  et  visqueux  qui  coulent 
de  certains  arbres , et  qui  servent  à brûler  , à gommer  des  chapeaux  , rubans  et 
autres  marchandises  , à faire  des  couleurs  ou  à les  faire  tenir  sur  le  vélin  et  sur  le 
papier,  et  à faire  de  la  poix  et  autres  drogues.  La  gomme  se  fond  à l’eau  , et  la- 
ré&ine  ne  se  fond  qu’au  feu.  % • 

La  meilleure  de  toutes  les  résines  est  la  térébenthine  ; on  en.  fait  boire  pour  les 
chûtes  et  pour  certaines  maladies  de  femme  : elle  doit  être  blanche , tirant  un  peu 
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sur  le  bleu.  Celle  ilu  lcnlisquc  vient  ensuite;  c\st  le  mastic  qui  ^rt  particulière^ 
ment  aux  orfèvres  pour  donner  l'éclat  aux  diaraans.  Les  résines  du  pin  et  du  supin 
vont  après,  et  enfin  celles  du  U pesse  et  du  cyprès.  Les  résines  sèchent  se  tirent 
des  pommes  de  pin,  de*  sapin  i-t  4e  1*  fesse;  et  les  liquides  viennent  du  téré- 
!>i*ntlie  , du  mélèze,  du  lcntisque  et  du  cyprès.  La  meilleure  résine  est  celle  qui 
< rt  odorante  et  transparente,  qui  nVst  ni  sèche,  ni  humide,  et  qui  ressemble  à 
N cire.  La  résine  du  pin  est  blanche  et  odorante,  et  elle  se  convertit  en  torches, 
surtout  quand  l’arbre  se  pourrit,  l/it  bois  résineux  sont  si  gras  , qu’ils  servent  de 
flambeaux  pour  éclairer  la  nuit  dans  les  pays  de  montagnes. 

On  en  tire  la  résine  dans  le  temps  que  la  sève  est  dans  sa  plus  grande  fermen- 
tation. On  va  alors  dans  les  bois,  inciser  la  tige  des  arbres  résineux  (les  sapins 
sont  fis  plus  communs',  et  il  en  sort  bientfc  après  une  liqueur  blanche,  gluante 
et  d’une  odeur  foite  : on  la  recueille  avec  des  cornet  de  bœuf  qu’on  y attache, 
ou  dans  de  petits  seaux  »b-  sapins  qu’on  met  au  pied  de  chaque  arbre.  Les  habi- 
tons des  contrées  vers  lu  Mont -Jura,  en  font  un  asicz  bon  commerce;  et  c’est 
pour  cela  qu’on  appelle  cette  résine  poix  de  Iiourgogne  : elle  est  extrêmement 
tenace;  on  en  emploie  A faire  des  cmplAtns  dessicaiifi. 

Il  y a des  poix  ou  bitumes,  dont  les  uns  - coulmt  naturellement  des  rochers  , 
et  les  autres  surnagent  sur  les  eaux  , mais  il  y en  a peu  : tels  sont  de  ce  nombre 
le  i£phthr,  le  pétrole,  le  bilunt?  et  l’asphalte. 

Le  naphtke  et  le  pétrole  ont  la  propriété  de  s’enflammer  très  aisément,  et  meme 
de  brûler  sous  I’cau;  aussi  les  emploie -l-on  dans  les  fi*ux  d’artifice  : ils  entrent 
aussi  dans  la  composition  de  plusieurs  remèdes,  et  dans  1rs  vernis  noirs  : on  s’en 
scit  encor»*  communément  poux  goudronner  les  vaisseaux  et  les  cordages.  Dans  la 
Sicile  et  dans  qu»  Iques  autres  endroits  , on  en  brûle  dans  les  lampes  pour  éclairer. 
Le  niphlbë  et  le  pétrole  sont  des  espèces  d huile  qui  découlent  par  les  fentes  de 
certains  rochers  , qui  sont  dans  le  duché  de  Modène  , et  près  de  Beziers  en  France. 
Il  y en  a de  différentes  couleurs;  mais  les  plus  ordinaires  sont  la  blanche  et  la 
noire  : on  ne  trouve  que  de  la  noire  près  de  Beziers. 

Il  y a encore  une  autre  sorte  de  naplithe  d’une  odeur  très -désagréable,  qu’on 
appelle  bitume  d*  Auvergne.  Il  est  mou  , noir  , prenant  feu  aisément  , et . ayant 
beaucoup  de  ressemblance  A de  la  poix  liquide  : ou  en  trouve  dons  la  ci-devant 
Auvergne,  entre  Kioni  , Montferrant  et  Clermont,  où  il  sort  de  terre  en  abon- 
dance , et  dans  d’autn  s provinces  de  France.  • • 

U asphalte , ou  bitume  de  Judée,  est  une  graisse  ou  huile  noir  Aire  que  Jes 
Arabes  trouvent  surnageant  dessus  les  eaux  de  la  mer  morte,  et  qu’ils  recueillent: 
elle  est  d’un  noir  luisant;  on  a’< n sert  pour  les  beaux  vernis  noirs  qui  imitent  si 
parfaitement  ceux  de  la  Chine. 

Il  y a aussi  une  autre  espèce  d’asphalte,  mais  c’est  une  pierre  fossile  qu’on 
trouve  dans  les  mines  qui  sont  en  Asie  dans  la  vallée  de  Sydim  , et  en  Suisse 
dans  le  comté  de  Neufihàtci. 

Pour  tirer  la  poix  des  arbres  résineux  , on  les  fend  en  petites  branche#  qu’on 
jette  dans  un  four  dont  l’aire  est  eu  talus  , et  qui  a.  deux  ouvertures  : par  l’une 
on  y met  le  feu  , et  par  l’autre  on  recueille  la  poix  qui  coule  sur  Paire  du  four  , 
et  qui  tombe  dans  des  bassins  posés  sur  le  plancher  : c’est  la  fumée  épaisse  qui 
rend  la  pè*  noire  comme  nou|  la  voyons. 

On  fait  cuire  la  poix  liquide , quand  on  veut  la  convertir  en  poix  sèche  , ou 
ta  tirer  de  la  suie,  comme  on  fait  des  encens,  ou  encore  pour  en  faire  de  la 
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cnîofanj . On  la  compose  ou  de  mni»c  de  térébe nthine  distillé,  ou  de  poix -résine 
fondue  ptusieuiS  lois,  et  fetée  autant  de  lois  d^ws  de  l’urine;  ce  qui  occAsionue 
quVlle  perd  son  oïl^r  , et  qu’il  y a comme  autant  de  dents  de  stie,  qui  sont 
cause  que  l’archet  , frotté  de  colofunc,  sautille  et  tremble  sur  les  cordes  de  violon. 

La  po  'x  navale  se  fait  do  vieux  pins , qui  sont  presque  tous  convertis  en 
torches , qu’on  arrange  en  un  bûcher  comme  le  charbon,  et  on  en  tire  ainsi  la 
pomme  dont  on  endhit  les  navires  : cVs*  ce  que  nos  marins  appdlriit  du  bmi  , 
dont  les  lmbit ans  du -.Nord  font  leur  principal  commerce.  Quand  on  y a jtté  du 
suif  et  des  étonpes , ou  des  vieux  c«ble9  battus,  cela  fait  le  goudron  dont  on 

joisse  les  vaisseaux  Le  goudron,  pour  être  bon,  ne  doit  point  être  brûlé  ni 

nu:lt>  d’eau , et  sa  couleur  doit  tirer  sur  le  jaune.  Le  goudron  de  Wibourg  passe 
pour  le  meilleur  : celui  du  Mexique  n’est  bon  que  pour  le  bois  , il  brûle  1rs 
ccrd.iges. 

La  gomme  de  genièvre  vient  au  printemps,  et  c’est  la  sand.iraqnc , autrement 
dit  vernis  y dont  on  se  sert  pour  colorer  les  ouvrages  de  menuiserie.  Le  vernis 
df écrivain  se  fait  de  cette  sandaraqtie  mise  eu  poudre  subtile,  dont  on  frotte  le 
pnp  er  avec  tin  pied  de  lièvre , et  cela  en  lait  boire  l’encre  et  l’empêche  de 
s'étendre.  Le  vernis  liquide  se  fait  aussi  de  cette  gomme,  en  y ajoutant  de  l’huile 

c’e  lin  : on  en  met  sur  les  cartes  de  géographie  et  sur  les  tableaux,  pour  les 

dbnservor  et  leur  donner  de  l’éclat.  Quelques-uns  appellent  ce  vernis  gomme  ara • 
bique , mais  la  vraie  gomme  arabique  découle  de  l’acacia  d’Lgypte,  en  petites  larmes 
blanches , clairoa  et  transparentes. 

Le  vernis  de  la  Chine , qu’on  fait  ici  pour  imiter  celui  qui  en  vient,  se  fait 
avec  du  fromage  de  Gruyère  délayé  , de  façon  qu’il  est  comme  de  la  glu  ; et  on 
y jette  un  peu  de  chaux  vive , qu’on  colore  avec  du  cinabre  , si  on  le  vent 
ro,,S'’4  ou  avec  du  noir  de  fumée,  si  on  le  veut  noir. 

"Le  vernis  doré  dont  on  dore  les  cuirs  et  les  bordures  de  tableaux,  est  du 
vernis  commun  fondu  avec  l’huile  de  lin  et  aloës  suc  cotrin  , et  mis  sur  des  feuilles 
d’étajn  ou  d’argent.  Ce  vernis  est  de  couleur  brune  ; mais  lorsqu’il  est  appliqué 
sur  les  feuilles  d’étain  poli  et  bruni  qu’on  met  sur  les  cuirs,  ld  couleur  blanche 
de  l’étain  qui  passe  au  travers  du  vernis  et  qui  se  mêle  avec  la  sienne  , en  forme 
line  très-echitante  qui  imite  parfaitement  celle  de  l’or.  La  propolis  qu’on  trouve 
dans  les  ruches  des  mquehes  à miel  , dissoute  dans  de  l’huile  de  térébenthine  ou 
dans  de  l’esprit-de-vin,  peut  être  substituée  à ce  vernis  pour  donner  uné  couleur 
d’or  aux  feuilles  d’étain  et  d’argent;  et,  si  on  l’incorpore  avec  du  mastic  et  de 
la  s.utdaraque  , elle  est  très- bonne  pour  faire  des  cuirs  dorés. 

Li  laque  est  encore  une  espèce  de  gomine  ou  résine  dure  , ordinairement  ronge  , 
claire  et  tianspareute  , dont  on  fait  la  cire  d’Espagne.  La  vraie  laque  sc  fait  aux 
Indes , par  le  concours  d’une  infinité  de  fourmis  ailées  ou  de  moucherons  qui 
s’amassent  sTjt  de  p»tits  hâtons  ghians  , qu’on  dispose  exprès  pour»  h s y attirer, 
et  qu’on  ratisse  ensuite.  Il  y a aussi  une  gomme  laquç  qui  dégoutte  des  arbres. 
On  fait  de  la  fine  laque  de  l’extrait  ou  de  la  lie  de  la  cochenille  qui  sert  aux 
teinturiers  ; et  le  nom  de  laque  est  commun  à*  plusieurs  espèces  de  pâtes  s clics 
dont  les  peintres  se  servent. 

On  appelle  aussi  laque  artificielle  une  substance  colorée  qu’on  fait  en  Franco  , et 
qu’on  tire  des  fleurs,  comme  la  laque  jaune,  de  la  fleur  de  genêt;  la  rouge,  du  pavot  ; 
la  bleue , de  l’iris  ou  du  la  violette,  etc.  On  tire  les  teintures  de  ces  fleurs  en  les 
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feis.»nt  distiller  plusivur»  foi»  «vue  de  l’oiu-dcvie,  ou  bien  eu  les  luisant  cuire  k 
feu  lent  dan»  une  li  sùve  de  «oude  et  d’alun:  elle  sert  aux  enlumineur». 

On  fait  encore  la  laque  artificielle  avec  du  brésil  bouilli  >fanq,la  lessive  de  cendre» 
de  saruxnt  de  vigno , en  y ajoutant  un  peu  de  coclit-nille  et  de  terra-merita , de 
l’alun  calciné,  et  un  peu  d’arstnic  qu'on  incorpore  dans , des  o»  de  sèche  pulvérisés, 
dont  on  fait  de  petites  tabhlte»  , qu'oo  met  sécher  sur  la  carte.  Si  on  la  veut  fort 
rouge  , on  y ajoute  du  jus  de  citron,  si  on  la  veut  brune  i du  y met  de  l'huile  de 
Sartre.  Oa  en  fait  aussi  avec  des  tonturea  d écarlate  bouillies  dans  la  lessive  d» 
cendres  gravclécs , ou  détartre  calciné.  La  laquo  colombiiie  ec  fait  avec  du  brésil 
de  Feniambourg  trempé  dan»  du  vinaigre  distillé  pendant  un  mois  , mélé  avec  do 
l’alun  incorporé  dans  des  os  de  s&chc.  Le  marc  du  1a  laque  colomhine  fait  une  hella 
Couleur  de  pourpre. 

La  cire  d'Espagne  on  cire  d cacheter  est  composée  de  gomme  laque,  de  poix- 
résine  et  de  craie:  on  y ajoute  du  cinabre  broyé  (>our  la  cire  rouge,  du  noir  d» 
fumée  pour  U noire  J de  l'orpia  broyé  pour  la  jaune,  et  d’autre»  drogues  pour  lea 
autres  couleurs. 

Le  ladanum  est  une  espèce  de  gomme  qui  sort  des  feuilles  des  cistes.  Les  bouta 
et  chèvres  en  broutant  les  feuilles  de  ces  arhrisseaui , fort  communs  dans  les  paya 
chauds,  reviennent  à l'étable  avec  U barbe  chargée  d'une  substance  grasse,  que  Iss 
paysans  ont  soin  de  ramasser  avec  des  espèces  de  peignes  fait»  exprès.  Ils  mettent 
Oette  matière  en  misse , et  l'appellent  ladanum  naturel  ou  ladanum  en  barba,  parca 
qu’il  est  chargé  de  quelques  poils.  D’autres  font  passer  des  cordes  sur  les  feuilles  et 
»ur  tout  l’arbrisseau  : ensuite  ils  raclent  ce  que  les  cordes  ont  emporté  , et  en  font 
le  ladanum  qu’ils  envoient  en  petites  boules.  Le  ladanum  est  résineux,  dé  couleur 
obscure  , odorant  quand  on  l’approche  du  feu,  et  s’amollisant  aisément.  Le  meil- 
leur est  celui  qui  est  odoriférant , souple  à la  main  , tirant  sur  le  vert.  11  eÿ  boa 
pour  ramollir  , pour  digérer  , atténuer  et  résoudre.  # 

L’encens  f la  myrrhe  t le  benjoin , le  storax , etc.  sont  des  gommes  étrangères. 

4".  La  gomme  ou  glu  de  cerisier  et  de  pommier  s'appelle  encore  gomme  arabique  5 
on  s’en  sert  particulièrement  pour  faire  l’encre.  Ou  la  prend  aux  arbres  niâmes  , où 
elle  se  sc  elle  au  soh  il,  et  fait  comme  des  poireaux. 

La  glu  artificielle  dont  on  se  sert  pour  prendre  des  oiseaux  et  des  souris  , et 
pour  en  enduire  les  seps  de  vigne  qu’on  veut  garantir  des'  chenilles  , se  fait  avec  des 
écorces  de  bois  de  houx  qu’on  ôte  dans  le  temps  de  la  séve%  ou  bien  avec  l’écorce 
du  gui  de  certains  arbres.  On  dira  ce  que  c’est  que  Je  gui.  , 

11  y a encore  une  autre  espèce  de  glu  artificielle , qui  ac  fait  avec  des  sebestes  : on. 
la  nomme  glu  d’Alexandrie  ; mais  on  jj’rn  rapporte  point  en  France  : c’est  dans-  le 
Levant  qu’elle  se  fait.  „ • ' .;  - 

La  meilleure  glu  est  celle  d’écorce  de  boux  : il  faut  la  choisir  la  plus  verdâtre  et 
la  moins  puante  qu’il  est  possible,  et  celle  où  il  est  resté  le  moins  dÿau.  Elle.se 
garde  long-temps,  pourvu  qu’on  la  meute  à la  cave,  et  qu’il  y ait  toujours  de  l’eau 
dessus.  Il  s’en  fait  beaucoup,  du  côté  de  Rouen  et  aux  environs  d’Orléans. 

■ 11  est  inutile  de  donner  ici  les*  4JlTé  rentes  manières  de  faire  ces  sortes  de  glua^ 
il  faudroit  les  répéter  en  parlant  de  la  pipée . 

Le  vrai  sang  de-dragon , dont  on  ae  sert  dans  les  pertes  de  sang,  dans  les  dyssen- 
teries  , pour  affermir  les  dents  ébranlées  et  pour  fortifier  les  gencives , est  d’ua 
rouge  obscur,  et  cVst  la  résine  d’un  grand  arbre  nommé  dragon , qui  croît  dans 
l’Amérique  et  dans  l’Afirique.  Le  sang- de- dragon  contrefait  n’est  composé  que  d» 

' . • 
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gommes  do  cerisiers  ou  d'amandiers , dissoutes  et  cuites  dans  de  la  teinture  de  boit 
de  brdsal  qui  leur  donne  la  couleur  rouge  : il  n'est  guère  eu  usage  que  pour  les  maux 
externes  des  chevaux,  • 

. • * - • • > . * - - 

Ecarlate  , Cochenille. , Graine  d’Avignon , Gui  , Polypode , Noix * 
de- galle , Agaric  , Mousse . * 

Ce  sont  encore  toutes  productions  qui  naissent  sur  des  arbres. 

1°.  \*  écarlate  ou  vermillon  dont  on  fait  la  plus  belle',  la  plus  vive,  et  la  plut 
chère  de  toutes  les  couleurs  pour  la  teinture  et  la  peinture,  et  le  kermès,  qui  est 
d’un  si  grand  usage  en  médecine,  se  font  d’une  coque  ou  vessie  pleine  d*un  suc 
rouge  qui  se  trouve  au  printemps  sur  les  jeunes  | misses  , et  souvent  ai^  milieu  des 
feuilles  d'un  arbre  ru.tique  , qui  est  une  espèce  d'yeuse  ou  de  houx,  qu’on  appelle 
ilcx  aculeata  cocciglandifera  II  faut  la  recueillir  bien  mûre  , et  elle  n'est  bonne 
que  quand  elle  est  nouvelle  ; encore  doir-on  , aussi-tùt  qu'au  en  a fait  la  récolte  y 
en  tirer  le  suc  ou  la  pulgc  , ou  bien  l'arroser  de  vinaigre  , pour  tueftdcs  petits  insecte# 
qui  #ont  renfermés  dedans  . et  qui  U mangeraient  et  ne  laisseraient  que  U coque* 
C’est  de  cette  pulpe  dont  on  fait  la  teinture  décadate  et  le  sirop  d’alkennès.  Celle 
du  ci-devant  Languedoc  est  plus  grosse  et  d’un  rouge  plus  vif  que  celle  d'Espagne, 
On  la  cueille  au  mois  de  mai  et  de  juin  ( floréal  et  prairial),  et  on  eu  trouvé 
beaucoup  dans  les  bruyères  des  ci-devant  Provence,  Languedoc,  H ’USadl  *n  rrt 
Dauphiné.  F oyez  ce  qui  a été  dit  ci-devant  de  Y écarlate  et  du  A crmàs}  A l'art  ici# 
des  chênes . 

Il  y a une  autre  espèce  d’écarlate  ou  coccus,  qui  sert  à teindre  en  cramoisi  , 
qu’on  appelle  coccus  radicum  , pour  la  distinguer  d«  saut res  , parce  qu’elle  se  trouvé 
sur  les  racines  de  la  pimprenelle  commune,  sur  une  espèce  de  renouée,  qu'on  nomme 
pofygonum  cocciferum  , et  sur  une  espèce  de  piloselle. 

La  cochenille  est  une  espèce  de  punaise  qui  a six  pattes  , et  deux  ailes  d'un# 
délicatesse  si  grande  , qu'elles  ne  lui  servent  point  â voler!  On  trouve  quelquefois  en 
France  de  cea  insectes  précieux  sur  les  plantes  d'artichauts  ; mais  c’est  au  Mesiqu# 
qu'ils  abondent  sur  une  sorte  de  figuier,  connu  en  Europe  sous  le  nom  de  figuier 
des  Indes  ou  de  rocheniller  : les  feuilles  en  sont  épaisses,  un  peu  épiueuses, 
attaché*  9 bout  à bout  et  pleines  de  suc 

Les  personnes  qui  cultivent  cet  arbre  en  Amérique  , ont  attention  , quand  le# 
pluies  doivent  venir,  d'en  arracher  les  branches  sur  lesquelles  les  cochenilles  sont 
logées,  et  de  les  porter  dans  leurs  demeures,  où  ces  insectes  croissent  et  se 
nourrissent  du  vert  de  ces  branches.  Lorsque  la  b*llc  saison  est  venue , ils  mettent 
ces  cochenilles  sur.  de  la  mousse  dois  de  petites  corbeilles  qu’ils  placent  sur  les 
coclienillers  : ces  petits  animaux  y déposent  leurs  oeufs,  et  il  en  naît  une  quantité 
prodigieuse  de  petits,  qni  aortent  de  ces  corbeilles  et  se  répandent  sur  toutes  le# 
feuilles  de  l’arbre.  Alors  on  a le  soin  de  ramasser  les  mères  et  de  les  tuer,  ainsi 
qu’on  le  dira  ci-après.  Les  petits,  an  bout  d’environ  trois  mois  qu’ils  sont  nés, 
pondent  à leur  .tour , et  on  leur  fait  subir  le  même  sort.  A l'égard  des  nouveaux-nés 
qu'on  laisse  croître  sur  les  arbres,  ils  y pondent  et  y ont  aussi  au  bout  de  trois  ou 
quatre  mois  des  petits;  mais  comme  ld  saison  des  pluies  approche  dans  ce  tempsr  là  , 
on  a attention  d'enlever  les  uns  et  les  autres  , et  de  les  porter  à l’abri  dans  un 
endroit  où  l'on  conserve  une  certaine  quantité  de  ces  nouveaux  éclos,  pour  peupler 
l’année  suivante,  et  on  passe  tous  les  autres  dans  un  four  modérément  chaud f ç# 
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qui  les  fait  mourir  et  les  dessèche,  comme  on  le  voit  quand  on  les  apporte  à 
Marseille  : les  cochenilles  sont  pour  lors  d’une  couleur  de  cendre  marbrée.  Ou 
peut  encore  1rs  faire  mourir  de  deux  autres  manières,  soit  sur  dc$  poêles  plates, 
ou  bien  dans  de  l’eau  chaude  , et  chacune  de  ces  manières  leur  donne  une  couleur 
toute  différente;  car  celles  qui  ont  été  posées  sur  des  «poêles,  sont  noirâtres  et 
cfeaime-brAlées ; et  celles  qui  ont  été  dans  l'eau  chaude,  sont  d’un  brun  ruussàtre  ; 
mais  le  d«  dans  des  unes  et  des  autres  est  toujours  reniée. 

La  cochenille  s’emploie  pour  frire  l'éearhite  par  le  secours  de  l’alun  , sans  quoi 
elle  ne  piodtiiroil  qu’un  ronge  obscur.  Il  y a des  auteurs  qui  confondent  la  coche- 
nille avec  le  vermillon;  ils  viennent  pourtant  de  deux  pays  bien  éloignés,  et  de 
deux  volatiles  très  dissemblables.  ~- 

3°.  La  gfftinc  ou  granvtte  d* Avignon , qu’on  appelle  qinsi  parce  qu’on  en 
prépare  beaucoup  à Avignon,  fournit  trois  couleurs,  surtout  j>oiir  enluminer  les 
caries  ; le  jaune , le  bleu  et  le  vert  : ce  n’est  que  l,i  graine  du  noirprun  , ou  nerprun, 
arbrisseau  qui  croît  dans  les  haies,  et  qu’on  appelle  autrement  bourg-épiue  J 
rhaniiius.  Il  a h s Ji  uilles  à peu  piès  semblables  au  poirier  , et  ses  baies  sont  vertes 
d'abord,  et  deviennent  noires  et  luisantes  en  mûrissant  varsle  temps  des  vendagges. 
Son  fruit  est  mince  et  fait  en  bourse  comme* le  peson  d’un  fuseau:  il  a an  dedans  lia 
noyau  rond  , gros  comme  un  pois  chiche,  qui  renferifte  cinq  ou  six  grains  longuets, 
triangulaires  et  plats,  qui  sont  roux  en  dehors,  blancs  en  dedans,  et  d’un  suc 
obscur,  verdâtre  et  un  peu  amer;  c’est  la  graine.  Dans  sa  verdeur  on  en  tire  une 
couleur  j^une  , qu’on  appelle  graine  d*  Avignon  : quand  elle  est  plus  mure,  elle 
fait  du  bleu;  et  dans  sa  maturité  vile  fait  du  vert.  On  1a  pile , on  la  fait  bouillir 
dans  de  l’eau  qu’on  exprime  , quand  elle  a acquis  une  consistance  do  miel , on  la  met 
dans  des  vessies  de  porcs  ou  de  boeufs  séchées  à la  cheminée , et  alors  on  l’appcile 
vert-dc-vessie.  "Voyez  ce  qui  a été  dit  à ce  sujet , en  parlant  du.  noirprun. 

4°.  Le  gui  est  une  excroissance  en  forme  de  plante  qui  vient  par  touffes  ou  gros 
bouquets  , particulièrement  sur  les  chêne,  hêtre,  châtaignier,  pommier,  poirier 
et  prunier.  Les  feuilles  eta  sont  vertes  l’hiver  comme  l’été  , et  ont  le  bout  rond.  Il* 
donne  de»  graines  toutes  rondes  et  de  la  grosseur  des  pois,  qui  sont  vertes  d’abord  , 
mais  qui  blanchissent  à mesure  qu’elle*  mûrissent  ; et  pour  lors  elles  servent  de 
nourriture  aux  pies  et  aux  grives,  qn’on  appelle  ordinairement  grives  de  gui9 
lesquelles  sont  moins  bonnes  à manger  que  les  uutres  espèces  de  grives  $ quoiqu’elles 
soient  plus  grosses. 

Le  gui  aifoiblit  l’arbre  qui  le  nourrit  , et  n’est  bon  qu’à  faire  de  la  glu;  celui 
du  chêne  est  le  meilleur,  mais  il  est  rare  dans- les  pays  du  nord  , et  assez  commun 
dans  ceux  du  midi;  celui  du  pommier  est  plus  petit,  moins  dur  et  plus  commun. 
Pour  être  bon,  il  doit  être  frais,  et  n’ètre  aucunement  rude  ni  farineux  La  prépa- 
ration du  gui  de  chénc  est  de  le  faire  sécher  au  four,  après  qu’on  en  a tiré 
le  pain  ; ensuite  de  le  mettre  en  poudre  fort  subtile  , qu’on  passe  au  tamis  de 
soie.  Ou  a prétendu  long-temps  sans  raison  , que  le  gui  de  chêne  , pourvu  qu’il 
n’ait  pas  touché  à ‘terre  , est  bon  contre  l’apoplexie,  le  mal  caduc  et  le  vertige: 
il  y a plus  encore  , c’est  que  l’emploi  de  ses  baies  n’est  pas  sans  danger. 

5°.  Le  polypodè  de  chêne  est  aussi  fuie  excroissance  en  forme  de  plante  , qui 
ressemble  à la  fougère.  Il  croit  à la  hauteur  d’enxiron  huit  pouces  sur  les  chênes, 
à l’endroit  où  les  branches  se  fourchent , et  surtout  nu  pied  \ il  prend  nourriture 
du  peu  de  terre  qui  s’y  amasse  par  U poussière  que  le  vent  y élève,  humectée  de 
l’eau  du  ciel  qui  y croupit.  Cette  plante  en  médecine  passe  pour  être  purgative. 

* n 
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Il  y a encore  une  autre  espèce  de  polypode  qui  vient  communément  dans  les 
fentes  des  rocher* , des  murailles  , des  puits,  parmi  la  mousse  qui  couvre  le  chaperon 
des  vieux  murs  de  campagne  ; mais  il  nYst  pas,  à beaucoup  près,  si  estimé  que 
c<4ui  de  chêne  : cette  plante  est  vivace. 

6°.  La  noix  de  gale  est  une  excroissance  qui  se  trouve  particulièrement  sur  le 
^chène  rouvre  : c'est  elle  qui  fart  la  grande  noirceur  de  l’encre.  Les  teinturiers 
et  les  chimistes  en  font  aussi  une  grande  consommation.  Il  en  vient  beaucoup  de 
Homans  , dans,  les  ci-devant  Gascogne  et  Provence  ; mais  elles  sont  légères  , unies  , 
polies  et  lisses,  tirant  ordinairement  sur  1a  couleur  rouge.  Les  meilleures  noix.de 
galle  viennent  d’Alep  , d’où  on  les  nomme  alepines , et  non  pas  à l’épine;  elles 
sont  épineuse*,  bien  plus  pesantes  et  plus  chères  que  cellos de  France  : il  y en  a 
de  noires , de  blanchâtres  et  de  verdâtres. 

On  croyoit  autrefois  que  la  noix  de  galle  étoit  nn  fruit  que  le  chêne  produisoit; 
mais  à présent  il  est  certain  que  ce  n'est,  comme  on  vient  de  le  dire  , qu’une 
excroissance  occasionnée  par  u^e  espèce  de  mouche,  d'une  très-belle  couleur, 
bleue  et  vert*,  qui  perce  le  milieu  d'une  feuille  du  chêne,  et  même  très-commu- 
nément un  jeune  bouton  jusqu’à  la  moelle , avec  un  petit  outil  qu’elle  tient  de  la 
nature.  Le  trou  fait.,  elle  y répand  une  liqueur  qu’elle  tire  de  son  corps  , et  ensuite 
y dépose  son  oeuf.  Alors  la  sève  de  l’arbre  , dont  le  cours  est  dérangé  par  ce 
trou  , et  qui  fermante  avec  la  liqueur  de  la  mouche  , entoure  l’oeuf,  sort  au 
dehors  du  trou,  s’enfle  et  se  dilate,  étant  poussée  par  les  bulles  d’air  qui  passant' 
au  travers  des  pores  de  l'écorce  , et  qui  se  joignent  à elle.  Cette  sève,  se  trouvant 
ainsi  chassée  au  dehors,  prend  une  forme  ronde  , se  sèche  à L'air,  végète  et  grossit 
comine  le  reste  de  l’arbre,  ce  qui  forme  la  noix-  de  galle.  A l’égard  de  l’oeuf  que 
la  mouche  a pondu,  et*qui  est  renfermé  dans  le  centre  de  cette  noix,  il  en  éclot 
un  ver , qui  se  nourrit  de  la  substance  encore  molle  du  dedans  de  cette  excroissance  : 
peu  de  temps  après  , de  ver  qu’il  est,  il  se  transforme  en  nymphe,  et  ensuite  en 
mouche,  qui  perce  la  noix  de  galle  et  s’envole. 

On  trouve  fort  souvent  dans  la  noix  de  gallq,  lorsque  la  mouche  en  est  sortie, 
une  petite  araignée  qui  vient  s’y  loger;  elle  flic,  au  dedans  et  aux  environs,  une 
"toile  où  se  prennent  de  petits  insectes  qui  lui  servent  de  nourriture. 

On  observe  des  excroissances  semblables  sur  plusieurs  arbres;  entr’autres  sur  le 
peuplier,  le  pl<me  , le  stule  , le  buis,  le  lierre  : elles  viennent  toutes  de  la  piquûre 
d’insectcs.  On  voit  encore  dans  les  gousses  ou  siliques  du  térébintho , et  dans  les 
petites  vessies  ou  gousses  du  lentisque  , une  quantité  de  moucherons  bien  formés 
et  à l’aide  du  microscope,  une  poussière  animée  comme  des  petits  vers , sans  que 
l’écorce  de  ces  gousses  ou  siliques  soit  ouverte  en  aucune  manière.  On  trouve  aussi  • 
tous  les  jours  des  insectes  dans  les  fruits  et  dans  les  noisettes  , quoiqu'il  n’y  ait  aucuns 
trous,  ni  aux  fruits,  ni  aux  noisettes:  ces  insectes  proviennent  tous  d'œufs  qui  ont 
été  déposés  dans  le  temps  que  le  fruit  étoit  encore  tendre  ; et  les  trous  se  sont 
rebouchés  par  l'épanchement  que  la  sève  de  l’arbre  a fait  à mesure  que  la  gousse  , 
le  fruit  et  la  noisette  eut  grossi.  % 4 * 

La  noix  de  galle  a des  effets  particuliers  : par  exemple,  pour  connaître  s’il  y a du 
vitriol  au  du  fer  dans  quelque  matière,  comme  dans  les  eaux  minérales,  c'est  4’y 
verser  de  la  teinture  de  noix  de  galle;  car,  s'il  en  résulte  une  couleur  noire,  c’est 
un  indice  de  vitriol;  Je  vitriol  ayant  potiç  hase  du  fer  mélangé  de  beaucoup  d'acides. 

7®.  L 'agaric  est  une  excroissance  qui  naît  verte  , qui  croit  comme  un  potiron  , et 
qui  blanchit  en  mûrissant  sur  le  tront»  et  les  grosses  branches  de  différens  arbres 
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quand  ils  sont  vieux,  principalement  sur  les  sapins,  les  mélèzes,  cèdres,  noyers, 
et  sur  la  plupart  des  arbres  à gland  : il  est  blanc  ou  jaunâtre  , il  sent  bon  et  revient 
la  nuit  sur  ces  arbres.  11  sert  dans  la  médecine , surtout  pour  faire  la  thériaque , et 
encore  plus  aux  teinturiers  pour  teindre  en  noir  , et  pour  relever  l’éclat,  de  l’écarlate. 
Il  en  vient  de  fort  bon  du  ci-devant  Dfcuphiné , des  Alpes  et  du  Levant  $ le  tout 
est  de  le  bien  connottre  : ses  bonnes  marques  sont  qu’il  soit  blanc  , léger , grand  j 
friable , d’une  odeur  pénétrante  et  bien  ainer. 

8°.  La  mousse  est  une  espèce  de  plante  , qui  vient  sur  les  arbres  et  qui  y pousse 
U#e  infinité  de  petites  racines  et  de  petites  branches  , qui  sont  souvent  la  cause  de 
leur  dépérissement , et  mêruc  de  leur  mort,  quand  elle  les  couvre  d’un  bout  à l’autre; 
parce  qu’alors  les  pores  de  l’écorce  étant  bouchés  , ces  arbres  sont  hors  d’état  de 
respirer,  et  l’.iir  n’agissant  plus  sur  eux  , ils  ne  peuvent  plus  espérer  de  sève.  Les 
arbres  qui  y sont  les  plus  sujets,  sont  le  chêne,  le  sapin  , le  tremble,  le  pommier 
et  le  poirier.  La  mousse  qui  tire  sur  le  noir  n’ist  point  estimée  ; mais  la  blanche 
est  odorante  et  bonne  : elle  sert  aux  verriers  et  .'.m£  salpétriers  ; lis  matelots  et  mari- 
niers l’emploient  pour  calfater  et  calfeutrer,  et  les  gantiers-parfumeurs  , pour  faire 
de  bonne  poudre  à poudrer  ; on  s’en  sert  encore  pour  encaisser  des  fruits  , et  pour 
la  dopner  aux  oiseaux  , qu’on  met  couver  en  cages  et  cabanes  ; elle  entre  aussi  dans 
la  médecine  , et  elle  y est  connue  sous  le  nom  d lunée  ; comme  elle  est  astringente, 
on  en  fait  usage  dans  l’ hémorragie  et  dans  le  dévoiement.  ¥ 

On  tire  aussi  de  dessus  les  pierres  et  les  rochers  des  montagnes,  une  petite  mousse 
ou  croûte  qui  s’y  forme  , et  qui  , étant  apprêtée  avec  de  la  chaux  et  de  l’urine , fait 
une  drogue  propre  pour  la  teinture  on  l’appelle  orsviUt: , orxhcl  ou  ursole  II  en 
vient  beaucoup  de  Lyon  , d’Auvergne  , de  Nîmes , de  Montpellier  , de  GaU^ques  , 
«3e  Gènes  et  des  Canaries.  La  perelle  est  de  mémo  une  esjfecc  de  terre,  de  l’épais* 
s*  ur  d’une  pièce  de  viugt-qu.ttre  sous  , qu’on  va  ratisser , avec  des  instrumens  de  fer, 
sur  les  rochers  où  elle  se  reproduit  bien  vite  , et  ils  font  de  cette  terre  une  autre 
sorte  d’orseille  en  pâte  , inférieure  à la  véritable  , qui  vient  des  Canaries  ; mais  elle 
n’est  pas  de  durée.  : 

. On  trouve  souvent  , après  les  pluies,  dans  les  prés  et  sur  les  terres  sèches  , une 
espace  de  gelée  claire,  quelquefois  verdâtre,  tremblante,  lorqu’elle  est  fraîche,  et 
qu’on  appelle  nostoch.  Lllc  est  produite  de  la  terre  , et  y tient  par  une  ou  plusieurs 
racines  fort  déliées  ; citte  membrane  s'étend  et  s^  conserve  tant  que  le  temps  est 
humide.  Si  qp  laisse  fermenter  cette  espèce  de  plante  dans  un  vaisseau  fermé  , elle 
a se  rcsoud  en  une  liqueur  assez  puante  , qui , au  bout  de  vingt  jours  , est  rouge;  dix 
autres  jours  après  , elle  du  vient  bleue.  En  Allemagne  , on  s’en  sert  pour  faire  venir 

• les  cheveux.  On  croit  le  nostoch  excellent  pour  les  cancères  et  les  ulcères.  Les 
chimistes  en  font  grand  cas.  f . 

A pr<s  avoir  parcouru  les  productions  peu  ordinaires  que  la  nature  présente  à 
l’éconooiie  champêtre  , venons  à celles  où  l’industrie  de  l’homme  a plus  de  part. 

* 

» • i » % 

• # Moulins , Verre . k 


*11  est  de  l’intérêt  d’un  propriétaire  de  tirer  parti  de  tous  les  avantages  que  lui 
offrent  son  terrain  , et  de  profiter  de  sa  situation  avantageuse. 

I.  Les  moulins  sont  d’un  produit  journalier  , et  il  y a de  l’économie  à en  bâtir 
quand  on  a dos  bois  de  futaie  en  sa  disposition , et  quand  on  est  dans  un  lieu  où 
la  moulure  est  considérable  , et  le  débit  des  farines  assuré  ; mais  les  moulins  sont 
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un  genre  de  bien  à charge,  par  les  réparations,  usuelles  qui  emportent  un  bon  tiers 
du  revenu.  Voyez  le  chapitre  des  différais  revenus  des  terres . • 

Il  y a des  moulins  de  bien  dos  sortes  , et  pour  quantité  d'usages  difTérens. 

Pour  les  grains  , les  moulins  à eau  ont  succédé  aur  meules  que  les  anciens  fai- 
•oient  tourner  par  des  esclaves  ou  par  des  ânes.  Ils  sont  appelés  moulins  à arche  9 
parce  qu’on  les  bAtissoit  sur  des  arches.  Nons  les  nommons  moulins  à vol  ts , lorsrpi© 
l’enu  passe  par-dessous  ; et  moulins  à auges  ou  à godets  , lorsqu’elle  vient  par-dessus* 

Les  moulins  à vent  ont  été  inventés  en  Asie  par  nécessité  , faute  d’eau  ‘de  modèle 
en  fut  apporté  en  Europe  du  temps  des  croisades.  Il  faut  cent  quatre  aunes  de  toile 
ou  de  treillis,  pour  vêtir  un  moulin  à vent;  et  on  ne  doit  jamais  permettre  qu’il*’ 
soit  inhabité , parce  qu*il  ne  faut  souvent  qu’un  ouragan  pour  le  culbuter , quand 
il  n’est  pas  tourne  ou  vent. 

Les  moulins  d huile  servent  à casser  les  noix,  les  olives,  la  faîne , la  navette, 
et  autres  choses  , dont  on  exprime  le  suc  pour  en  faire  de  l’huile  ; de  même  que  let‘ 
moulins  d sucre  , servent  à froisser  les  cannes  du  sucre. 

Les  moulins  à foulon  font^evrr  des  maillets  de  bois  qui  foulent  les  draps  ; et  lf» 
moulins  d toiles  , qui  leur  sont  assez  semblables , servent  â dégorger  les  toiles  , qui 
ont  été  égayées  en  sortant  de  la  lessive. 

Les  moulins  d tan  servent  à réduire  le  tan  en  poudre , par  le  moyen  de  trois  groa 
pilons  pointus.  * ’ » 

Le  moulin  d papier  a plusieurs  martinets  qui  battent  les  drapeaux  , jusqu’à  ce 
qu’ils  soient  réduits  en  parcelles  si  menues  , qu’elles  font  une  espèce  de  pâte. 

Les.  moulins  d scie  servent  à scier  des  planches  ;l  les  moulins  d forge , à lever  un 
marteau  très-lourd  , pour  battre  le  fer  et  le  cuivre.  Il  y a aussi  des  jnouiins  pour 
élever  des  eaux  , vider  des  batardeaux,  sécher  des  marais,  etc.  soit  parle  moyen’ 
des  pompes,  des  godets  , des  chapelets  , comrpe  oit  voit  if  Versailles  et  en  Hollande  ;v 
des  moulins  à poudre  à canon  , comme  à Essone  et'  à Verdun  ; d'autres  pour  forer  , 
c’est-à-dire , trouer  les  canons  des  armes  à feu  , comme  à Cône  ; et  d’autres  à faire 
des  lames  d’épées , comme  à Vienne. 

II.  Les  manufactures  de  t'crrez^consuraent  beaucoup  de  bois  ; et  quand  on  l’a  à 
bon  marché  , les  verreries  sont  d’un  produit  considérable  , surtout  à présent  que  le» 
glaces  et  les  grands  vitrages  sont  en  usage. 

Il  y a des  verreries  où  l’on  ne  fait  que  des  glaces  et  des  verres  objectifs,  comme 
à Cherbourg  et  à saint-Cobin. 

Dans  ce  que  nous  nommons  grosses  verreries  , on  ne  fait  que  les  verres  de  Lor- 
raine  et  les  verres  de  France.  , 

On  appelle  verres  de  lorraine  , des  pièces  de -verres  longues  , carrées,  et  un  peu 
étroites  en  bas  , sans  noeud  au  milieu  , parce  qu’on  les  coule  sur  le  sable.  Ces  tables 
de  verres  se  font  en  Lorraine  et  à Nevers.  On  les  vend  au  ballot  ou  ballon,  qui 
contient  vingt-cinq  liens  , et  le  lien  six  tables  de  verre  blanc;  chaque  table  a deux 
pieds  et  demi  de  verre  carré  ou  environ  ; le  verre  en  est  plus  vert , et  moins  estimé 
que  celui  de  France.  Quand  le  veire  est  de  couleur  , il  n’y  a que  douze  liens  et  demi 
au  bnllot  , et  trois  tables  & chaque  lien  II  ne  se  fait  de  verre  de  couleur  qu’en  rable. 

Le  verte  de  France  est  plus  blanc,  et  se  fabrique  dans  les  forêls’de  la  ci-devant 
Normandie.  On  façonne  le  verre  de  France,  par  pièces  ronfles  ,’qui  ont  un  noeud1 
ou  oeil  de  boeuf  au  milieu,  parce  qu’elles  se  soufflent  au  bout  d’un  aarbacanne  de 

fer.  Chaque  plat  (c’est  ainsi  qu’on  appelle  ce»  pièce»  de  verre  ronde»  ) est  d’environ 
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deux  pieds  et  demi  de  diamètre  ; on  les  vend  à somme  ou  panier,  et  il  y a vingt- 
quatre  plats  au  panier. 

Le  verre  de  Lorraine  sert  pour  les  carrosses  , et  celui  de  France  pour  les  vitres. 
Les  vitriers  appellent  verre  casilleux  , celui  qui  se  casse  en  plusieurs  moreaux  , 
quand  on  y applique  lo  diamant  pour  le  couper  ; et  cela  v ent  de  ce  qu’on  ne  l'a  point 
laissé  assez  recuire  au  fourneau  , où  le  fabricant  le  met  après  qu'il  est  tourné. 

On  fait  dans  les  petites  verreries,  b s verres  à boire  , les  c.  rafons  , quantité  d'autres 
menus  oturage»  , -et  de  la  verroterie  de  toutes  couleurs,  dont  il  se  fait  un  grand 
commerce  avec  les  sauvages  , surtout  en  Afrique.  Les  bouteilles  se  fabriquent  diyis 
les  grosses  verreries  , comme  dans  les  petites. 

Le  verre  sc  fait  avec  des  cailloux  blancs  et  reluisans,  avec  du  sable  blanc,  bien 
lavé,  et  avec  du  sel  alkali , des  cendres  de  l'algue- mari  ne  ou  de  la  soude  ; celles  de 
fougère  font  le  verre  commun.  Le  beau  verre  se  fait  avec  des  cristaux  de  roche  , 
ou  avec  la  soude  du  Levant  , du  sable  blanc , et  un  peu  de  manganèse , pour  oter 
le  verdâtre  de  la  soude  ; si  on  en  mettôit  beaucoup  , il  seroit  d'un  rouge  Je  pourpre. 
Le  tout  se  fond  dans  des  pots  bien  cuits  , et  exposés  au  milieu  d'un  feu  de  réverbéra 
très  violent.  Ces  pots  sont  d'une  terre  extrêmement  tcaace  , qui  ne  se  trouve  qu'à 
la  Belièrc  en  Bray.  ; 

L’écume  du  verre  , qui  surnage  dans  les  creusets  où  la  matière  est  en  fusion  , 
s'appelle  anatron f et  elle  est  bonne  pour  les  pigeons,  et  pour  l’engrais  des  brebis  j 
elle  approche  du  sel  marin. 

On  appelle  du  groisil , tous  les  morceaux  de  verre  rompus  : on  les  reprend  dans 
les  verreries,  pour  les  rejeter  dans  les  creusets,  et  en  faire  de  nouveau  verre. 

L’or  est  le  chef-d’œuvre  de  la  nature  , et  le  verre  est  le  dernier  ouvrage  que  l’art 
peut  faire  , par  le  moyen  du  feu  ; car  tous  les  métaux , à force  de  feu  , se  tournent 
enfin  en  verre  , même  la  ffcrre  , comme  on  le  voit  aux  briques  , qui  se  vitrifient 
quand  elles  sont  trop  cuites  ; et  toute  vitrification  se  fait  par  un  sel  , qui  est  le 
fondant  d’une  terre.  Cependant  tous  les  métaux  , réduits  en  verre , reprennent  leur 
forme  métallique  par  le  feu  , composé  d’une  matière  grosso  et  huileuse. 

Le  verre  est  transparent,  parce  que  ses  pores  sont  vis  à-vis  les  uns  des  autres. 

III.  Papier . Dans  les  endroits  où  il  y a des  eaux  claires  et  abondantes,  comme 
à Ambert , on  établit  des  papeteries  qui  sont  d’un  grand  rapport.  Ün  y fait  le  papier 
avec  de  vieux  drapeaux  et  chiffons  , que  de  pauvres^  gens  ramassent  dans  les  rues  , 
et  quêtent  dans  les  villages  ; on  les  blanchit  , on  les  hache-,  et  à l'aide  dts  moulins 
on  les  réduit  en  pâte  , qu’on  délaye  ensuite  dans  des  cuves  , avec  beaucoup  d'eau 
nette  et  tiède  , dont  on  fait  une  bouillie  très-claire  ; pois  on  prend  un  moule  ou 
châssis,  fait  de  fil  d'archal  bien  délié,  on  le  trempe  dans  la  cuve,  et  on  enlève  de 
Oette  bouillie  9 qui  s'égoutte  au  travers  , et  qui  prend  aussitôt  assez  de  consistance , 
pour  être  renversée  dessus  une  grosse  étoffe  de  laine  , qu'on  couvre  d'un  pareil  mor* 
ctau  d’étoffe  , afin  d'y  mettre  une  autre  feuille  de  papier  dessus  , et  ainsi  succes- 
sivement jusqu'à  ce  qu'il  y en  ait  une  quantité  suffisante  à pouvoir  être  transportée 
sous  une  presse  , pour  en  faire  sortir  l'eau.  Apfcs  quoi  on  les  retire  de  la  presse  , 
on  sépare  les  feuilles  de  papier  d’avec  le  morceau  d'étoffe  , et  on  les  remet  une 
seconde  fois  à la  presse  , empilées  les  unes  sur  les  autres , pour  leur  faire  entière- 
ment jeter  toute  .leur  eau  , et  les  bien  unir  ; ensuite  on  les  étend  sur  des  cordes 
où  elles  se  sèchent  parfaitement. 

Quand  le  papier  est  bien  sec  , on  le  colle  ; pour  cela  on  prend  des  rognures  et 
raclures  de  parchemin  , qu’on  met  dans  une  chaudière  , sur  un  grand  feu  j on.  y jette 
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de  la  couperose  blanche  en  poudre  , puis  on  fait  bouillir  pr-ndant  8"ite  heures  le 
tout  ) et  on  le  passe  au  travers  d’une  chausse.  La  colle  faite  , on  prend  plusieurs 
feuilles  de  papier  à la  fois  y on  1rs  passe  dans  cette  colle  y et  on  les  porte  h la  pri  s*«»* 
ensuite  on  sépare  chaque  feuille  , on  les  met  sécher  sur  les  cordes  , et  on  les  poite 
encore  sous  la  presse  ; après  quoi  on  les  lisse  aven  une  pierre  frottée  lég*  r.  meut 
d’un  peu  de  graisse  de  n^outon  >t  ayant  soin  d’àtrr  les  feuilles  q^^sont  cassées  ou 
mal  fabriquées  } ensuite  on  les  compte  par  vingt-cina  , ce  qui  fait  une  main , et  ou  . 
les  plie  ; puis  on  porte  ces  main  sous  la  presse  , ou  les  cbarbe  , et  on  les  met  par 
vingtaine  , ce  qui  forme  une  rame  , qu’on  enveloppe  de  maculature  rn  carton  gris, 
et  qu’on  lie  avec  une  petite  corde  , après  on  porte  ces  rames  sous  la  presse.  On  rolle 
le  papier  plus  ou  moins  suivant  l'usage  auquel  on  le  destine.  Le  papier  à écrire  su 
colle  davnntftge  que  le  papier  pour  l’impression. 

Le  papier  Huant  est  celui  qui  n’a  point  été  collé  : le  papier  brouillard  , qui  n’est 
pas  collé,  boit,  il  sert  à filtrer  les  liqueurs,  et  à envelopper. 

IV.  Encre  à écrire.  Pour  faire  de  Iris-bonne  encre,  on  prend  quatre  pintes  do 
vin  blanc  , une  livre  de  noix  de  galle,  qu'il  faut  concasser  ( la  petite  est  | i santé, 
et  est  la  meilleure  ) , une  demi-livre  de  vitriol  romain  , un  quart!  ron  d'alun  do 
roche  , et  une  once  de  gomme  arnbique  concassée  ; on  laisse  infuser  le  tout  pendant 
huit  jour*  , au  grand  soleil  de  l’été  , ou  sur  de  la  cendre  chaude,  dans  une  nuire 
saison  , dans  un  grand  pot  à olives,  de  verre,  observant  d’agiter  celte  composition 
deux  ou  trois  fois  par  jour  , de  bien  boucher  le  pot  , et  qu’il  y ait  un  tiers  vide  , 
pour  la  fermentation  de»  esprits  ; ce  temps  passé  , on  retire  le  pot  , on  l’agite  pour 
une  dernière  fois , et  on  le  laisse  reposer  un  mois  ou  davantage  , si  on  le  souhaite  , 
pour  que  l'encre  s’épure  , et  dépose  toute  sa  grossièreté  sur  le  marc  ; après  on  la 
verse  par  inclination  dans  un  autre  vaisseau  pour  la  conserver. 

On  pourra  remettre  sur  ce  marc  , deux  pintes  de  nouveau  vin,,  eau  on  bière  , 
qus  l’on  placera  au  soleil,  ou  sur  delà  cendre  chaude,  comme  ci-dessus  , eu  l’agi- 
tant , comme  il  a été  dit  ; ce  qui  fera  encore  de  bonne  encre  pour  les  écritures 
ordinaires  de  la  maison  , réservant  la  première  pour  les  écritures  importantes. 

Pour  faire  l’encre  perpétuelle  , on  prend  du  vin  , trois  pots;  vitriol , six  onces;  alun  • 
de  roche , six  onces  ; sucre  candi  , trni*  onces  ; noix  de  galle  alepincs  , les  plus 
pesantes  et  les  moins  trouée*  , trois  livres  : on  concasse  les  galles  en  trois  ou  quatre 
morceaux  , on  met  le  tout  dans  une  bouteille  qui  ait  le  cul  large  ; on  brasse  toutes 
ces  drogues  trois  ou  quatre  fois  le  jour  , pendant  quatre  ou  cinq  jours,  sans  les  faire 
chauffer  au  feu  ni  au  soleil  , et  à mesure  que  l’on  prend  de  cette  encre  , on  rcmat 
autant  de  vin  dans  la  bouteille.  On  ne  doit  pourtant  pas  en  prendre  beaucoup  à la' 
'fois  sur  ces  trois  pots  ; il  suffit  d’en  ûtrr  tout  au  plus  uu  demf-selicr,  et  il  n’y  faut 
remettre  qu’un  d.mi  setier  de  vin  au  plus,  trois  ou  quatre  jours  après  : pour  laisser 
agir  la  fermentation  qui  s'y  fait  , on  n’en  doit  prendre  que  toutes  les  semaines. 

Si  l’encre  vient  è s’afloiblir  , on  peut  y mettre  un,(ieu  de  chaque  chose.  Lors- 
qu’elle est  trop  blanche  , on  y ajoute  de  la  noix  de  galle  ou  du  vitriol , pour  U rendre 
aoire  ; si  elle  ne  coule  pas  assez , ou  y met  de  l’alun  ; et  si  elle  coule  Hop  , ou  y met 
de  1a  gomme  ; le  sucre  candi  la  rend  luisante. 


Savons. 


* 


On  donne  aux  savons  différent  noms  , suivant  leur  pays.  Celui  d'Alicante  passe 
jour  le  meilleur  ; le  Carthagène  vient  ensuite  ; le  véritable  Marseille  tient  la  troi- 
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•ième  place;  et  enfin  relui  de  Toulon,  qu’on  appelle  faussement  savon  de  G âne  s f 
il  est  pourtant  plus'  estimé  que  celui  qu’on  fait  À Paris*  et  autres  endroits  de  U 
France.  Le  savon  Idanc  est  dur  et  solide,  et  il  ne  sert  guère  que  pour  dégraisser 
et  blanchir  le  linge.  Le  noir  est  mou , et  il  y en  a de  deux  sortes  ; l’un  noir  ou  brun  ; 
on  le  fait  à Amiens  et  aux  environs  , avec  des  fèces  d’huile  à brûler,  de  la  potée, 
et  de  l’eau  de  ; l’autre  , qui  est  vert , se  ijait  en  Hollande  , avec  «le  l’huile 

.'de  die  ne  vis.  Les  bonnetiers  consomment  beaucoup  de  savon  noir  «ou  vert,  pour 
dégraisser  leurs  laines  , et  les  dégraisseurs,  pour  nettoyer  les  habits  ; il  sert  aussi 
à blanchir  , mais  moins  que  le  blanc. 

Pour  faire  le  savon  blanc,  on  prend  deux  cents  livres  de  cendre  de  soude  ou  de  V» 

chêne,  et  dix  livres  de  chaux  vive  en  pierres;  on  éteint  U chaux  à demi , et  quand 
elle  ne  fume  plus  , et  qu’elle  est  en  poudre  , on  la  mêle  bien  avec  la  soude  , en 
remuant  avec  une  grande  spatule  de  bois  ; on  met  le  tout  dans  un  tonneau  défoncé 
par  un  bout  , et  de  Peau  par-dessus  , qui  surnagera  de  deux  bons  oseaux  ; on  bouche 
le  tonneau,  et  aprèj  quatre  heures  de  repos,  on  ôte  Peau  avec  quelque  vaisseau, 
sur  lequel  on  aura  mis  quelque  couvercle  d’osici* , pour  ne  point  emporter  les  cendres 
de  la  composition  ; on  bouche  cette  première  eau,  et  on  la  met  h part  , afin  de  ne 
la  pas  confondre  avec  les  suivantes.  En  même  temps  , on  remet  de  nouvelle  eau 
dans  le  tonneau  , et  on  le  vide  au  bout  de  cinq  heures  ; on  met  aussi  à part  cette 
seconde  eau  , puis  on  recharge  et  on  vide  le  tonneau  de  la  même  manière  , jusqu'à 
quatre  fois. 

Ensuite,  quand  on  voudra  faire  le  savon  , o*  fait  fondre,  à feu  lent,  deux  cents 
livres  de  suif  de  mouton  ou  de  boeuf  ; et  aussitôt  qu’il  est  fondu  , on  verse  dans  la 
chaudière  un  ou  deux  seaux  de  ln  seconde  eau,  jusqu’à  Ce  que  le  savon  soit  en  pâte  ; 
alors  on  le  nourrit  peu  à peu  dd  l’eau  première  , dont  on  verse  un  seau  à chaque 
fois  , de  quart-d  heure  en  quart-d  heure , et  en  entretenant  toujours  un  assez  grand 
feu  ; quand  on  verse  toute  son  eau  première  et  seconde  , à la  réserve  d’un  seau  de 
la  première  , qu’il  faut  garder  , on  verse  aussi  peu  à peu  , de  demi-heure  en  demi- 
heure  , un  seau  des  eiux  troisième  et  quatrième,  jusqu'à  cc  qu’on  voie  qu’en  tirant 
.du  savon  sur  le  bord  de  la  chaudière,  il  demeure  ferme  et  file  de  grands  filets  5 
pour  lors  on  y jette  le  seau  d’eau  p/emtère  , qn’on  a réservé  , afin  qu’il  s’épaississe 
. mieux  : un  bon  quart  - d’heure  avant  que  de  le  tirer  , on  y mettra  de  l’alun  de 
roche  , deux  onces  su?  douze  livres  de  suif  , qu’on  a auparavant  fait  fondre  dans 
un  pot,  avec  un  peu  de  la  seconde  ou  troisième  eau  ; et  le  tout  bien  incorporé; 
on  tire  le  suif  dans  des  caisses  qu’on  frotte  auparavant  d’huile  d’olive;  on  le  laisse 
rcfioidir  trois  jours  , et  on  trouve  environ  .un  millier  pesant  de  savou.  Pour  en 
faire  moins  , il  n’y  a qu’à  proportionner  les  doses  ci-dessus. 

On  fait  de  la  même  manière  le  savon  d’huile  d’olive  , au  lieu  de  suif,  le  tout 
en  même  poids;  mais  on  ne  lire  que  trois  eaux  du  tonneau  , au  lieu  de  quatre  ; 
et  l’huile  ayaut  été  sur  le  , avec  un  seau  de  la  Seconde  eau  , et  autant  de  la 
première  , elle  se  forme  en  pâte  , et  jette  le  savon,  comme  fait  la  chaux  ; on  com- 
mence alors  à le  nourrir  en  lui  distribuant  peu  à peu  les  trois  eaux  , à la  réserva 
de  deux  seaux  de  la  première  : quand  tout  le  reste  de  l’eau  est  consommé  , on  prend 
dix  livres  d’amidon  , qu’on  a fait  détremper  auparavant  dans  de  l’eau  troisième;  on 
le  jette  fftt  0,1  1°  délicmpe  dans  les. deux  seanx  d’eau  première  , puis  ou  verse  cette 
% eau  sur  l’huile  , aussi  peu  à peu  , jusqu’à  ce  quo  le  savon  soit  cuit  ; et  un  quart- 
d'heurc  après,  on  le  tire  dans  les  caisses';  on  y trouve  cinq  cents  livres  de  savon. 

Dans  les  lieux  où  l’on  lait  le  savon  , les  chirurgiens  fout  évaporer  l’eau  de  soudn  g 
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•t  ils  se  servent  du  sel  qui  reste  au  fond  , pour  faire  leurs  pierres  caustiques  : mais 
celtes  qui  se  font  de  cendres  gravelées  , sont  beaucoup  plus  fortes. 

Dans  les  précédentes  éditions  de  cet  ouvrage,  on  avoit  mis  à la  suite  de  ces  derniers 
articles  beaucoup  d'autres  objets  qui  dévoient  être  classés  dans  la  partie  concernant  les 
secrets  utiles  ; plusieurs  mêmes  y étoient  répétés.  Dans  celle  édition  , on  les  a tous 
réunis. 


CHAPITRE  V. 

DES  DROITS  CHAMPÊTRES 

Existons  en  France  avant  révolution  , comme  droit  de  Fief  et  de 

Justice  , Moulins  , Banalités  , Champarts  , Corvées  , Droits 

d* Usages  et  Commune  , Taille  , et  c.  Nous  avons  cru  devoir  les 

citer  avec  les  Décrets  qui  les  abrogeaient  avec  ou  sans  indemnité . 

Parmi  ces  droits  , il  y en  avoit  d'honoraire  , comme  la  foi  et  hommage  ; il  y en  avoit 
de  lucratifs  , comme  les  ccnsives  , les  lods  et  ventes;  il  y en  avoit  de  publics,  c'est- 
à-dire  , d'établis  par  la  coutume  du  lieu  , et  il  y en  avoit  de  particuliers. 

Droits  de  Fief  supprimés . 

Par  décret  du  xi  août  1789  , le  régime  féodal  est  entièrement  détruit;  les  droite 
et  devoirs  , tant  féodaux  que  censuels , ceux  qui  tiennent  à la  main-morte  reelle  qu 
personnelle  , et  à la  servitude  personnelle  , et  ceux  qui  les  représentent  , soiit  abolis 
sans  indemnité;  tous  les  autres  sont  déclarés  racheta  blés , et  le  mode  du  rachat  en 
sera  fixé  ; en  attendant  ils  continueront  d'être  perçus  jusqu'au  remboursement. 

Justices . particulières  supprimées . 

L'article  IV  du  décret  du  11  août  1789  porte  : toutes  les  justices  seigneuriales 
sont  supprimées  sans  indemnité. 

Les  droits  ci-dessus  sont  ordinaires  : ceux-ci  après  sont  extraordinaires. 

» s 

Bannalités  , Four , Moulin  ,*  Pressoir , Montes. 

I.  Les  droits  de  banalité  , soit  de  four  , de  moulin,  pressoir  , taureau,  ou  verrat, 
et  les  droits  de  corvées  , de  péages,  de  colombier  à pied  exclusif,  et  d’étang  , étoient 
tous  droits  extraordinaires . 

Par  le  décret  du  xi  août  1789,  tous  ces  droits  sont  supprimés  en  France.  - 

II.  Police  des  moulins  , bonne  à conserver  et  à mettre  en  activité.  1 Leur 
mauvaise  construction  peut  servir  à Yetenir  la  farine.  Comme  c’est  en  tournant  que 
la  meule  supérieure  écrase  le  grain  s.ir  celle  de  dessous  qui  est  immobile  ; c’est  aussi 
par  ce  mouvement  circulaire  qu’elle  écarte  la  farine  entre  la  circonférence  #Xlé-# 
ricure  des  meules  et  un  cercle  d'ais  qui  les  environne  ; et  c’est  de  là  qu’elle  est 
nécessairement  déterminée  par  la  pression  qui  la  pousse  également  de  tous  côtés  , 
à tomber  par  un  nugcU,  qui  est  X l'unique  ouverture  de  ce  cercle  , dans  la  huche 
qui  est  au  dessous. 

fc 
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Au  lieu  de  cela,  les  meuniers  fripons  font  le  cercle  d’ais  carré,  afin  qu'il  resta 
de  la  farine  dans  les  coins*  Ils  tiennent  ce  cercle  peu  serré , ils  font  des  poches  ou 
recoins  et  des  ouvertures  aux  ai*  , afin  qu'une  partie  de  la  farine  reste  ou  tombe 
ailleurs  que  dans  la  huche.  On  les  oblige  d’avoir  leurs  ais  de  meules  à point  rond  , 
bien  clos  et  serrés , ainsi  que  leur  coulisse  de  chftte. 

î°.  Ils  font  d'autres  infidélités  en  rc  battant  et  creusant  leurs  meules  pour  avoir 
des  poches  , en  mouillant  leurs  sis  pour  retenir  la  farine  , ou  la  rendre  plus  pesante 
à ceux  qui  la  prennent  aux  poids  ; ou  bien  en  y mêlant  de  l'orge  , des  pois  , des 
fèves  | du  son  , de»  recoupes  et  autres  mixtions  parmi  de  bon  blé  ; ou  bien  encore 
en  serrant  les  meules  , pour  moudre  plus  fin  1 ceux  dont  ils  prennent  le  blé,  dans 
le  dessein  de  reprendre  leur  farine  à la  mesure  , au  lieu  du  poids. 

3°.  Ils  doivent  moudre  diligemment  et  chacun  suivant  son  tour  d'jrrivée  , et  sans 
pouvoir  garder  le  giain  même  qu'ils  ont  été  cht^bhcr  plus  de  vingt  - quatre  , ou  au 
plus  trente-eix  heures. 

4°.  Ils  doivent  avoir  des  mesures  depuis  la  plus  petite  jusqu'à  la  plus  grande  % 
bien  jaugées  , marquées  et  solides  , et  des  poids  et  balances  bien  étalonnés  , afin 
que  ceux  qui  y viennent  puissent  donner  et  reprendre  leur  grain  de  mouture  comme 
ils  voudront , à la  mesure  ou  au  poids  , ce  qui  est  à leur  choix  , quand  bien  même 
ils  auroient  donne  à la  mesure  le  grain  qu'ils  veulent  reprendre  en  farine  au  poids  ; 
car  les  meuniers  qui  veulent  tromper  , savent  également  en/ler  et  le  poids  du  graiq 
( par  exemple  , en  le  mouillant  pendant  qu'il  moût  ) et  le  volume  de  la  farine  même, 
en  serrant  les  meules  , en  y mêlant  d'autres  grains  , ou  en  disposant  la  trémie  et 
l 'liage t de  certaine  façon. ‘Pour  prévenir  les  fraudes,  il  n'y  a qu’à  faire  mesurer  et 
peser  le  grain  avant  de  le  mettre  dans  la  trémie  , pour  en  reprendre  la  farine  ou 
au  poids  ou  à la  mesure  , selon  le  parti  qu'on  croira  le  plus  avantageux. 

Le  blé  et  la  farine  doivent  être  de  même  poids,  excepté  deux  livres  pour  le  déchet 
de  la  farine  sur  le  setier  , pesant  en  grain  deux  cent  quarante  livres  $ sinon  il  y a 
de  la  fraude  de  la  part  du  meûnier. 

A la  mesure , douze  boisseaux  de  blé  rax  en  doivent  rendre  treize  de  farine 
comble , et  il  y a encore  du  profit  pour  le  mcùnier  , le  comble  ajoutant  un  ’ tiers 
à la  mesure  raze. 

Dans  lea  campagnes,  le  droit  de  mouture  varie  suivant  les  lieux;  dans  celle  des 
environs  de  Paris  , le  prix  ordinaire  est  de  trente  à quarante  sous  par  setier  , de 
douxe  boisseaux  pesant  chacun  douze  livres  de  blé  froment , à l'exception  d»-s  endroits  • 

où  les  meûniers  se  paient  en  grain  à raison  d'un  douzième  ; ailleurs  le  taux  le  plus 
ordinaire  est  un  seizième. 

'Leur  huche  doit  être  placée  en  bas,  et  éloignée  de  U trémie,  pour  éviter  toute 
occasion  et  soupçon  de  vol  ou  mélange. 

Dixmes  supprimées . 

• 

Par  l'article  V du  code  rural , décret  du  n août  1789,  les  dixmes  de  toute 
nature  et  les  redevances  qui  en  tiennent  lieu,  sous  telle  dénomination  qu'elles  soient 
connues  ou  perçues , même  par  abonnement,  possédées  par  toute  sortes  de  personnes 
indistinctement,  sont  abolies. 

* # 

Champ  art 


Digitized  by  GooglJ 


• 

• 

II.  Part.  Liv.  IV,  Chàp.  V.  Droits  champêtres.  863 

• 

Champ  art  et  Comptant . supprimés. 

• 

• Par  l'article  VI  du  code  rural , les  champarts  de  toutes  espèce  , et  sous  toute 

dénomination  , sont  supprimés  et  sont  rachetables. 

. ; * 

Corvées  supprimées . 

La  suppression  des  corvées  en  nature  étant  déjà  prononcée,  pur  décret  du  3o  mar» 
1791  , le  rétablissement  en  est  interdit. 

• 

Péages . 

- s 

« • * 9 

Les  péages  particuliers  sont  supprimés  , à moins  que  quelque  décret  n'ait  mis  «la 

propriétaire  en  droit  d'en  percevoir.  Quant  ans  péages  établis  pour  Le  bien  et 

l’avant  âge  général,  ils  veulent  selon  les  circonstances. 

e 

. Droit  exclusif  île  Colombier , de  Garenne  et  d*Etang. 

*x 

Par  les  articles  II  et  III  du  décret  du  n août  1789  , code  rural , le  droit  exclusif 
des  fuies  e*t  des  colombiers  est  aboli,  les  pigeons  seront  renfermés  aux  époques 
fixées  par  les  communes  Alors,  pendant  ce  temps  ils  seront  regardés  comme  gibier  p 
et  chacun  aura  le  droit  de  Tes  tirer  sur  sa  propriété. 

Le  droit  exclusif  de  1a  chasse  et  des  garennes  ouvertes  , est  pareillement  aboli  , 
et  tou^propriétaire  a le  droit  de  détruire  et  de  faire  détruire,  seulement  sur  scs 
possessions  , toute  espèce  de  gibier , >auf  à se  conformer  aux  lois  faites  pour  la* 
sûreté  publique. 

% Il  est  permis  à tout  particulier  d'avoir  chez  lui  colombier,  garenno  et  étang, 

pouvu  qu’ils  ne  nuisent  à personne. 

• 

Droits  d* Usages. 

« , 

• 

Les  usages  accordés  dans  les  forêts  , étoient  de  deux  sortes  ; le  bois  , et  le  pâturage 
des  bestiaux. 

O11  ne  doit  mettre  aucuns  bestiaux  dans  les  bois,  qui  ne  soient  défensables  , c'est- 
à-dire,  qu'ils  n’ayent  trois  ans  de  coupe  pour  le  moins;  encore  faut-il  distinguer  les 
bêtes  chevalines  des  bêtes  à cornes  ; les  premières  paissent  l'herbe  assez  assidûment, 
et  ne  touchent  pas  aux  branches  ; au  lieu  que  1rs  autres  s’élèvent  en  haut , broutent 
par  tout , et  font  bien  plus  de  tort  aux  rejets  du  bois:  c’est  pourquoi  on  peut  mener 
les  chevaux  dans  des  tailles  de  cinq  ans  ou  de  trois  au  tuoius;  au  lieu  qu’il  est  bon 
qu'elles  aye.it  six  à sept  années  pour  y mettre  des  vaches. 

Les  usagers  qui  ont  droit  de  pâturage  ou  de  pan ige , n’y  peuvent  mettre  que  les 
bestiaux  de  leur  noucriture  : ce  qu’on  appelle  Venge  de-Mars-  Le  mot  Cenge , 
en  vieux  françois , signifie  race / d'où  viennent  ceux  d’e/i^e/ice,  engerv t engendrer : 
de  sorte  que  Venge-de-  Mars  comprend  tous  les  bestiaux  juc  les  us  >gcrs  aroient  en 
psbpte  à 1a  ci-devant  Notre-Dame  de  msrs(  ventôse  ) , d’avant  l'onvert  ire  de  la  paisson, 
et  les  petit»  ou  suivaus  qui  eu  sont  veuus  depuis  ; mais  ceux  d'a.hât  ou  de  commerce, 
l'orne  /.  ^ I Krrr  t 
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non  plus  que  ceux  de  cot.fi  îence  , n’y  entrent  point.  On  ne  doit  pas  non  plus  y 
rerevoir  les  bestiaux  pris  par  bn.L  ou  ù cheptel. 

Los  bestiaux  de  la  nourriture  ont  été  fixés  à deux  vachcsot  quatre  porcs  pour 
chaque  feu  ou  ménage  , do  quelque  qualité  que  soient  les  usagers,  soit  pfoprié-  4 
t.iires  ou  fermiers.  * 

Le  pâturage*  est  toujoms  drfetiJti  pendant  les  temps  du  brout , comme  on  l’a 
dit  ailleurs  , et  dans  les  jeunes  taillis  jusqu’à  cinq  ans. 

On  appelle  gros -usagers , ceux  qui  ont  droit  de  prendre  dans  la  forêt  d’autrui  un 
Certain  nombre  de  perches  ou  d’arpens,  de  bois  , dont  ils  s’approprient  tous  les  fruits  » 
soit  pour  bâtir  ou  réparer,  soit  pour  se  chauffer,  etc.;  ceux  d’entr’eux  qui  ne 
; ayeut  rien  , ou  ne  payent  qu’une  modique  *reconnoissance  ]u»ur  ce  grils  usage  , 
s'appellent  francs- usagers  ; et  les  menus-usagers  sont  ceux  qui  n’ont  que  pour 
leurs  besoins  les  droits  de  pâturage  et  de  panage  , et  la  liberté  de  prendre  le  bois 
brisé  ou  arraché,  le  bois  sec  tombé  ou  non,  tout  les  morts-bois,  les  i estes  des 
charpentiers,  la  branche  de  plein  poing  pour  se  elorre  et  ramer  leurs  lins. 

Pour  avoir  ces  droits  , il  faut  titre  et  possession  joints  ensemble , ou  du  moins 
une  possession  si  aucienne  et  si  parfaite  , quYlle  mette  le  droit  d’usage  au-dessus 
de  tout  soupçon. 

La  redevance  qui  se  paye  pour  la  concession  de  l’usage  , soit  en  argent , grains , 
volaille  ou  corvées,  est  à la  charge  du  locataire  et  non  du  propriétaire  de  l’héritage 
quia  le  droit;  et  il  est  dû  par  chaque  année,  s’il  est  annuel,  qu  nd  même  on 
n’auroit  pas  perçu  l’usage,  à moins  qu’on  n’ait  auparavant  déclaré  par  écrit  y 
renoncer  pour  toujours  , ce  qui  ne  peut  être  fait  que  parcului  quia  1a  pleine  propriété 
do  l’héritage. 

Les  usagers  ne  peuvent  pas  non  plus  vendre  ou  transporter  leurs  droits  d’usage 
à aucune  autre  personne.  . • 

9 

• Usages  en  Bois . 

O 

* 

Il  y a trois  sortes  d’usages  de  bois;  bois  pour  bâtir , bois  pour  briller,  et  bois  pour 
bayer:  tous  ces  droits  n’ont  été  accoidés  que  dans  la  présupposion  que  les  forets 
pourroient  les  supporter,  sans  çn  forcer  la  possibilité. 

I.  Quant  au  bois  à bâtir  et  réparer , pour  eu  faire  une  juste  réduction  , il  faut 
considérer  quel  pouvoit  être  l’état  de  la  forêt  lorsque  l’usage  a été  accordé  , 
et  en  faire  comparaison  avec  celui  où  elle  se  trouve  à présent. 

II.  Pour  ce  qui  est  du  bois  à brûler,  l'usage  du  chauffage  est  différent. 

Les  uns  ont  concession  de  prendre  du  bois,  soit  vert  , soit  sec,  autant  .qu’il  en 
faut  pour  leur  provision , sans  mesure.  Ce  droit  doit  être  réduit  à certaine  quantité  de 
corde,  parce  qu’il  petit  avoir  été- octroyé  à un  particulier. 

D’autres  ont  la  branche  , la  taille  , ou  arbre  par  livrée.  Dans  l’exploitation  de 
cet  usage  , on  peut  commettre  One  infinité  d’abus:  ainsi  il  faut  le  réduire  à certaine 
quantité  de  cordes  , et  en  faisant  cette  réduction  , on  doit  a\ oir  égard  à l’état  ancien 
et  présent  de  la  forêt  , et  de  la  personne  ou  communauté  à laquelle  le  chauffage 
a été  accordé  ; car  , quand  la  cause  pour  laquelle  le  chauifage  a été  accordé  cesse  , 
le  chauffage  cesse  aussi.  v 

L’ns'ge  du  brisé  y sec  et  traînant  : ou  des  remanans  aux  charpentiers  , peut 
être  toléré  en  tout  temps  et  en  tout  bois.  ’ *> 

i.’usagn  du  mort-bois  et  du  bois-blanc  doit  êtxe  absolument  défendu  dons  les 
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taillis  , et  toléré  dans  les  futaies  de  quarante  à cinquante  ans;  mais  avec  _ct te 
clause  , qu’il  sera  visité  sur  les  yeux  par  le  garde  , avant  qu'il  puisse  être  enlevé 
il  faut  même  tenir  la  main  à ce  que  le  bois  d’usage  soit  coupé  par  tronçons  courts  tv 
et  fendu  sur  le  champ  avant  l’enlèvement,  afin  qu’on  ne  prenne  pas  du  bois  A 
bâtir  pour  du  bois  de  ch  au  (l'âge  , surtout  n'accorder  jamais  les  estocs  .ou  souches  , 
parce  que  cela  occasionne  les  délits. 

L’usage  du  vert  en  gisant  ne  doit  être  souffert  en  façon  quelconque  , parce 
qu’il  donne  occasion  aux  abus,  et  qu’on  ne  peut  faire  distinction  du  buis  mal  pris 
avec  le  bois  usager  : c’est  pourquoi  , avant  qu’il  soit  enlevé  , il  est  nécessaire  qu’il 
•oit  devenu  sec.  , 

L’usage  dtr bois-mort  en  riant*  ne  doit  point  être  souffert,  même  quand  l’arbre 
arroit  sec  en  «ime  et  racine,  parce  que  tous  les  jours  ou  charme  roi  t les  arbres  pour 
les  iiiire  mourir:  il  faut  pourvoir  à ceux  qui  ont  cet  usage,  ainsi  qu’il  sera  trouvé 
à propos. 

Le  chauffage  par  délivrance  de  certaine  quantité  de  cordes  de  bois  ou  de  sommes 
doit  être  supprime,  s’il  a été  accordé  gratuitement;  mais  s’il  l’a  été  à titre  onéreux  , 
il  doit  être  réduit  , eu  égard  à l’ancien  et  présent  état  de  la  forêt  et  des  personnes 
ou  communauté. 

De  même  , du  chauffage  par  layn  , ou  certaine  quantité  do  perches  ou  d’arpens. 

Ilf.  L’usage  de  ceux  qui  ont  droit  d«*  prendre  bois  pour  haynr  ( ce  que  les 
livres  des  eau»  et  forêts  appellent  la  branche  de  plein  pot  . g , ou  de  moins,  pour 
eux  ^lorre  et  leurs  lins  ramer)  doit  être  absolument  défendu  dans  les  taillis;  mais 
on  peut  le  tolérer  dans  les  futaies  de  cinquante  ans  et  au-dessus. 

Tous  ces  droits  d’usnges  en  bois , accordés  dans  une  forêt  , méritent  beaucoup 
détention  de  la  part  de  ceux  qui  sont  préposés  à la  conserver  : i°.  pour  que  le 
droit  ne  se  communique  pas  à de  nouvelles  habitations  non  comprises  dans  la  conces- 
sion originaire  ; s’,  pour  qu'il  ne  passe  pas  les  termes  de  la  concession  à la 
personne  de  l’usager,  qui  souvent  la  vend  ou  donne  à «es  pare  ns  et  amis,  ce  qui 
ruine  les  niarbhand.s  ; 3°.  pour  U qualité  et  quantité  du  bois  d’usage , qui  no  doit 
point  passer  à un  bois  de  meilleure  essence , et  qui  doit  toujours  sc  régler  sur  la 
possibilité  de  la  forêt  ; 4’*Pour  (lue  le  bois  d’usage  soit  bien  abattu  et  hors  de  sève. 

T attires  et  communes . 

Le  pâturage  est  un  des  objets  importans  de  l’économie  champêtre,  puisque  le* 
bestiaux"  en  sont  la  principale  richesse. 

On  distingue  ordinairement  les  pâtures  en  vives  ou  grasses  , et  en  vaines. 

I.  Les  pâtures  grasses  sont  les  prés,  les  pacages  ou  communes,  le  bois,  les 
droits  de  pâturage  et  de  panage  , que  quantité  de  communautés  d’habitans  et  de 
particuliers  ont  dans  les  forêts  dont  ils  sont  voisins,  et  qui  consistent  à y mener 
paître  leurs  chevaux  et  bêtes  aumaille*  dans  le  temps  de  la  paisson  , et  leurs  cochons 
dans  celui  de  la  glandée. 

On  a parlé  ci-devant  des  droits  de  pâturage  et  de  panage , tant  au  chapitre  des 
prés  , qu’en  celui  des  bois . 

Il  n’y  a que  le  propriétaire , ou  celui  qui  est  en  ses  droits , qui  puisse  user  des 
pâtures  grasses  et  vives,  parce  que  ce  sont  des  fruits  d’un  fond  domanial  ; et  quand 
ce  sont. des  communes  , c’est-à-dire,  des  pâturages  qui  appartiennent  à une  commu- 
nauté d’habit  ans , elle*  ne  sont  que  pour  les  habitant  auxquels  elles  sont  communes. 
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Cependant,  comme  les  communes  appartiennent  à tous  Les  habitons  et  à chacun 
d’eux,  chacun  y peut  mettre  le  nombre  de  bestiaux  qu’il  veut  , même  un  troupeau 
étranger,  pourvu  qu’il  soit  tenu  et  hébergé  dans  le  lieu:  elles  ne  peuvent  être  saisies 
mi  décrétées  que  pour  dettes  communes  universellement  à tout  le  corps  des  habitans 
et  autres  qui  ont  intérêt  en  la  commune,  et  il  y faut  observer  les  mêmes  formalités 
qu’au  décret  des  biens  des  mineurs. 

Les  droits  de  pâturage  et  de  panage,  ainsi  que  les  autres  usages  que  les  rive- 
rains ont  dans  les  forêts  voisines,  comme  le  droit  de  bois  à bâtir,  à chauffer  et  à 
bayer,  dépendent  des  titres  particuliers  des  usagers  ; pour  en  jouir,  il  faut  se  con-  * 

former  aux  règles  établies  par  l'oadonnance  des  eaux  et  forêts.  Le  propriétaire 
ne  peut  faire  abattre  son  bois  sans  indemniser  les  usagers  qui  y ont  droit  en  essence. 

Les  vaines  pâtures  sont  les  chemins  publiques,  les  terres  à grain*,  et  les  prés, 
après  la  dépouille  des  grains,  du  foin,  et  même  du  regain,  pourvu  que  l’on  ait 
coutume  d’y  en  faire  , et  que  le  pré  ne  soit  pas  clos  et  défendu  d’ancienneté  ; les 
jachères  , les  guérèts , les  terres  en  friche,  et  généralement  tout  héritage  où  il  n’y 
a ni  fruit,  ni  semence.  Les  landes  ou  pâtis,  sont  aussi  sujets  à la  vaine  pâture, 
ai  ce  n’est  dans  quelques  coutumes,  qui  les  en  exceptent  pour  le  temps  de  l’herbe, 
c’est-à-dire  , depuis  la  mi-mars  jusqu’en  septembre  ( de  germinal  à vendémiaire  )• 

Les  bois  taillis  de  quatre  ou  cinq  ans  de  coupe , les  accrues  des  bois  au-delà  de 
leurs  bornes  , et  les  bois  de  haute  fittaie*pnur  les  herbes  qui  croissent  dessous  , 

6on t aussi  des  endroits  de  vaine  pâture  pour  les  propriétaires  et  pour  leurs  fermiers, 
à 1a  différence  de  la  glandée , qui  est  toujours  réservée  au  propriétaire,  sa^'  lea 
droits  de  pâturage  et  panage  , pour  ceux  qui  en  otU  dans  les  bois  d’autrui. 

Lé  droit  de  mener  psttre  les  bestiaux  dans  les  vaines  pâtures , quoiqu’elles  appar- 
tiennent à autrui  , est  une  espèce  de  droit  commun  que  quantité  de  coutumes  ont 
introduit  pour  la  commodité  publique , et  pour  maintenir  l’abondance  des  bestiaux: 
il  y a même  des  cantons  où  l’on  ne  peut  mettre  ses  prairies  en  revivre  ou  regain  f 
• et  en  empêcher  la  vaine  pâture  , après  l’enlèvement  de  la  première  herbe , qu’en 
bâtissant  et  habitant  sur  le  terrain  de  la  prairie.  Par  cette  vaine  pâture  , on  se  sert 
à la  vérité  du  fonds  d’autrui;  mais  le  propriétaire  ne  doit  pas  l’envier,  puisqu’il 
n’en  souffre  pas  , ses  héritages  ne  lui  rapportant  rien  pendant  tout  Le  temps  qu’on 
y va  en  vaine  pâture. 

11  est  pourtant  permis  de  clorre  en  tout  temps  le9  héritages  de  vaine  pâture  y 
pour  empêcher  l'usage  commun.  Voyez  ce  qui  a été  dit  ci-devant  sur  cette  matière , 
tu  chapitre  des  prés , à la  fin  de  l’article  premier. 

En  vaine  pâture,  il  y a ordinairement  droit  de  parcours  entre  les  habitans  des 
villages  voisins  ; c’est-à-dire  , que  les  habitans  d’pn  village  peuvent  mener  léurg 
bestiaux  en  vaine  pâture  jusqu’au  clocher,  ou  jusqu’au  milieu  du  village  voisin, 
ou  du  moins  jusqu'au  clos,  suivant  les  différons  usages  des  lietix,  qui  servent  de 
règle  dans  ces  cas. 

Pour  les  bêtes  blanches  , il  est  d’usnge  qu’on  peut  les  mener  aussi  loin  que  l’on 
vent , pourvu  qu’elles  retournent  de  jour  à leur  gîte  , et  que  le  droit  de  parcours 
entre  voisins  y soit  établi. 

Car  assez  souvent  chaque  commune  a son  troupeau , et  son  triage  distinct  qu’il 
n’est  pas  permis  d’excéder  , ni  dYntamer  impunément  ; et  cet  usage  de  régler  la 
vaine  pâture  par  les  limites  de  chaque  commune  , paroit  le  plus  équitable  et  le 
plus  naturel,  puisque  chaque  commune  portant  les  charges  de  son  terrain,  doit 
« aussi  «n  avoir  tout  le  'profit.  Il  faut  pourtant  ta  excepter  le  propriétaire  et  son 


Diçjitized  by  Google 


IT.  Part.  Liv.  IV,  Chai».  V.  Droits  champêtres.  • ZGf 

fermier  qui  peovent  pâturer  toutes  les  terres  qui  leur  appartiennent , quoiqu'elles 
•oient  situées  eu  différentes  communes  ou  cantons. 
m IU*  Il  y s une  différence  entre  leu  communes  et  les  terre*  des  particuliers  sujettes 
à la  vaine  pâture  Four  les  premières  , tout  habitant  y a droit  , quand  bie  n même 
il  n’auroit  pas  de  terre  en  propriété  , ni  à ferme,  l’ourles  secondes  , comme  on  n’y  a droit 
que  par  une  société  tacite  , ce  droit  doit  être  proportionné,  suivant  la  nature  des 
sociétés,  aux  terres  que  chacun  y possède;  en  sorte  que  ceux  qui  n'en  ont  point, 
ne  doivent  pas  faire  pâturer:  ils  n’ont  la  pâture  sur  les  autres,  que  parce  que  les 
autres  l’ont  sur  eux. 

Les  pâtures  n’ont  été  établies  que  pour  la  commodité  de  tous  les  hahitans  d’une 
commune.  C’est  à Ai  qu'appartient  la  propriété  utile  4lcs  pâtures  5 et , comme  le 
droit  en  est  réel  et  non  personnel  , il  doit  être  réglé  à proportion  des  terres  que 
chacun  possède.  C est  aussi 'pourquoi  il  Lut  que  les  bestiaux  soient  pour  l’usage  de 
l’hahitant  qui  les  envoie  paître  : car  ce  droit  nVst  pas  pour  les  marchands  de  bes- 
tiaux , qui  consommerotent  la  plus  grande  partie  des  nourritures  destinées  pour  toute 
la  commune. 

On  permet  le  pâturage  d’une  vache  ou  de  deux  chèvres  aux  pauvres  qui  n’ont 
que  l’habitation:  mais  nn  ne  doit  pas  souffrir  qu’aucu  bétail  pâture,  séparé  du  trou- 
peau de  lu  communauté  , meme  à garde  faite. 

Il  faut  laisser  le  tiers  de  scs  terris  en  jachère  pour  le  pâturage  commun  , sinon  on 
0e  peut  pâturer  sur  autrui  ; car  celui  qui  nu  laisse  pas  le  tiers  de  ses  terres  en  jaclièro 
pour  le  pâturage  de  la  communauté,  est  , à cet  égard,  comme  s’il  n’avoit  point  de 
labourage. 

Le  pâturage  de  nuit  n’est  permis  à personne  que  sur  son  propre  bien;  encore 
doit-il  ét(e  défendu  dans  les  lieux  ouverts. 

11  n’est  pas  permis  de  mettre  dans  les  pâturages  , soit  publics  ou  particuliers , des 
v bêtes  attaquées  de  maladies  contagieuses  , comme  gale  , vérole  ou  claveau  et  c , qui 
pourroient  infecter  et  gâter  le  reste  du  troupeau.  Les  propriétaires  des  autres  bes- 
tiaux ont  droit  de  chasser  les  bêtes  infectées,  et  même  de  demander  la  réparation 
, du  dommage  qu’ils  en  ont  souffert , si  lo  maître  de  ces  bêtes  infectées  n’a  pas 
discontinué  de  les  y envoyer  dés  qu’il  a su  leur  maladie.  Il  en  est  de  même  des  boeufs 
sujets  à frapper  de  la  corne  , et  des  chevaux  qui  ruent  ou  mordent. 

Dans  la  ci-devant  Normandie  , dont  le  payvest  très-couvert,  où  l’on  met  tout 
k profit  , on  loue  le  droit  de  pâturage  . ci  on  ne  trouve  aucune  raison  qui  empêche 
qu’m»  n’en  jouisse  pur  autrui , pourvu  que  celui  à qui  cc  droit  est  cédé,  en  use 
au  lieu  et  place  de  6on  cédant,  et  aux  mêmes  chaiges  , qu’il  mette  ses  bestiaux 
dans  les  troupeaux  de  la  communauté  , et  qu’il  u'en  mette  pas  plus  que  son 
cédant  n’auroit.eu  droit  d’y  en  mettre. 

111.  Les  vignes,  les  garennes  et  les  jardins,  sont  en  défends  en  toHt  temps, 
quoiqu’ils  ne  soient  pas  clos.  Les  terres  labourables  le  sont  tant  qu’il  y a des 
grains  dessus,  soit  en  semailles,  sur  pied , en  javelles  ou  en  gerbes  Les  prés 
ie  sont  aussi,  depuis  la  mi-mars  (ventôse),  jusqu’à  ce  que  la  première  et  U 
seconde  herbe  , quand  ils  en  rapportent  deux , soient  enlevées.  Les  jeunes  bois 
6ont  pareillement  en  défends  jusqu’à  trois  ans  au  moins  : dans  les  bois  de  haute 
futaie  , la  glandée  n’est  ouverte  qifc  depuis  le  premier  octobre  jusqu’au  premier 
février  (du  to  vendémiaire  aux  10  pluviôse).  Il  n’y  a dans  ce  temps-là  que  les 
propriétaires  et  les  usagers  qui  puissent  mener  des  bestiaux  dans  la  futaie. 

Hors  ces  temps,  tout  héritage,  actuellement  stérile,  est  sujet  à la  vaine  fâture, 
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à moins  qu'il  no  «oit  si  bien  clos  do  murs,  haies  ou  fossés , que  les  bestiaux  nê 
puisai  nt  y entrer;  car  il  est  libre  à tout  propriétaire  de  elorre  son  héritage,  en 
prirdnnt  les  chemins;  en  aorte  qu'ri  n’est  permis  à aucun  autre  de  rompre  la» 
clôture,  pour  y faire  entrer  ses  bestiaux. 

Celui  dont  les  bêtes  auroient  | à tu  ré  dans  l’héritage  clos,  on  défendu,  sera  tenu 
du  dommage,  et  à réparer  les  brèches  et  ouvertures  qu’elles  y auroient  faites; 
niais  si  la  clôture  nVtoit  pas  bonne,  ou  que  le^doinmage  fût  fait  sur  le®  bord® 
des  grands  chemins , et  par  échappée,  que  le  pâtre  n’auroif  pu  empêcher,  il  n’y  auroit 
point  de  dommage  à prétendre.  C’est  pourquoi  les  héritage®  qui  sont  sur  les 
grand*  chemins,  et  à l’issue  des  Tilles,  bourgs  et  villages  ^ doivent  être  bien 
clos,  autrement  on  ne  peft , ni  prendre  les  bêtes  , ni  en  demander  le  dommage, 
à moins  que  les  bête»  ne  restent  sur  l’héritage  à garde  fiite  eu  temps  défendu. 

Il  y a plusieurs  bêtes  qu’il  est  défendu  en  tout  tebips  de  mener  paître  dant 
les  communes  et  sur  les  terres  d’autrui,  parce  que  ces  bêtes  sont  très  - nuisible® 
aux  prés,  aux  bois,  "nu  labourage,  et  aux  vignes.  Tels  sont  les  chèvres,  les 
porcs,  hors  le  temps  et  le  lieu  du  glandage  ; le*  oies,  dont  la  fiente  brille  l’herbe, 
les.  bêtes  fauves,  et  autres  bêtes  mal-f.iisantes.  On  y comprend  mémo  les  brebis 
et  moutons , par  rapport  aux  bois  et^aux  près  : mais  on  peti^  les  mener  paître 
dans  1rs  communes  et  marais  près  de  la  mer,  parce  que  les  herbes  salines  ne 
valent  rien  pour  les  chevaux  , quoiqu’elles  soient  bonnes  pour  toutes  les  bête® 
qui  sont  à lait;  elles  sont  bonnes  aussi  pour  les  moutons,  vaches  et  cochons*: 
il  faut  pourtant  que  les  cochon®  qu’on  y met  , ayent  le  grouin  annrlé,  afin 
qu’ils  ne  fouillent  point  la  terre  : et  à l’égard  des  bêtes  à laine,  on  ne  les  y met 
qu’après  les  jumens  et  bêtes  à cornes  , parce  que  les  ouailles  , ainsi  que  les  chèvres  , 
rasent  l’herbe  trop  près , et  rongent  souvent  jusqu’à  l’oeil  de  la  plante  ; leur 
haleine  et  leurs  dents  brûlent  aussi  l’herbe , ou  y impriment  une  forte  odeur  y 
pour  laquelle  tous  les  autres  bestiaux  ont  de  l’aversion. 

IV.  If  est  permis  à tout  propriétaire  et  fermier,  de  saisir  lui-même,  sans  minis- 
tère d’huissier,  toutes  les  bêtes  trouvées  en  dommage  sur  ses  héritages,  ou  lors- 
qu’elles sortent,  gardées  ou  non  ; et  il  doit  le®  mettre  en  fourrière  , dans  le  parc  ou 
autre  lieu  public  , aiin  que  le  propriétaire  puisse  reconnoitre , nourrir  et  visiter  ses  bes- 
tiaux : car  il  n’est  permis  à personne  de  se  rendre  maître  du  bien  d’autrui  malgré  lui. 

La  plupart  pensent  qu’on  peut  impunément  les  tuer,  ou  du  moins  les  blesser, 
pour  les  arrêter  et  les  reconnoître , principalement  quand  ce  sont  des  bêtes  qui 
font  beaucoup  de  courses  et  de  dégât,  comme  le®  porc®,  surtout  lorsqu'on  les 
chasse,  et  encore  plus  les  oies  et  autres  volailles,  qui  sont  difficiles  à prendre 
et  à chasser.  Cependant  il  .vaut  beaucoup  mieux  en  user  toujours  avec  modération  , 
et  n’en  venir  à cette  extrémité  qu’après  avoir  averti  le  maître  des* bestiaux  de  le® 
bien  faire  garder  , surtout  dans  les  saison®  où  ces  animaux  causent  le  plus  de 
dommage  : s’il  ne  le  fait  pas , sa  négligence  autorise  celui  qui  en  souffre  à so 
faire  justice  lui-même.  Si  les  bêtes  sont  blessées,  fût-ce  à mort,  en  les  chassant, 
»oit  par  les  chiens,  à coups  de  pierres  ou  autrement,  il  y a de  l’équité  à dénier 
l’action  du  dommage,  aux  propriétaires  des  bêtes , puisqu’enfin  elles  sont  en  dom- 
mage ; mais  celui  qui  tue , ou  qui  fait  tuer  des  bestiaux  surpris  en  dommage  , 
ne  peut  les  emporter  chez  lui,  il  faut  qu’il  les  laisse  sur  le  champ;  et  le  maître 
de  ces  bestiaux  doit  , outre  cela,  payer  tout  le  dégât  , sans  pouvoir  abandonner 
les  bestiaux , tels  qu’il®  soient,  pour  le  tort  qu’il®  ont  causé.  Que  le  délit  soit 
commis  à garde  faite  , ou  par  négligence , il  doit  être  pâté  par  chacun  des  pro^ 


Digitized  by  Google 


II.  Part.  Liv.  IV , Chap.  V.  Droits  Champêtres.  S6y 

pii  claires,  à proportion  du  qpmbrr  des  bestiau^  qui  Tout  fait  y sauf  leur  recours, 
s’il  y échoit,  contre  le  garde;  de  même,  les  chefs  de  f mille  sont  responsables 
Civilement  des  fautes  de  ceux  <pii  gardent  leurs  bestiaux. 

Il  faut  intenter  l’action  en  dommage  fait  par  bestiaux  , dans  les  vingt  - quatre 
heures.  Depuis  la  révolution  CCS  droits  ont  été  modiiiés  , changés  , ou  anéantis  : 
nous  ne  pouvons  donner  les  lois  précises  à ce  sujet  ; il  y en  a eu  beaucoup  de 
faites,  dont  les  une»  sont  en  activité,  et  d’autres  ne  le  sxut  pas.  • 

2 a/7 les. 

I.  Cet  impôt,  particulier  autrefois  aux  campagnes,  u’existe  plus  sous  le  nom  de 
taille  ; (l’imposition  semble  retourner  sous  les  dénominations  d 'impôt  foncier , 
ù\mpâf  mobilier  ou  somptuaire.  Tout  le  monde  y est  assujetti  également  sans 
distinction  quelconque.  Il  teroit  à désirer  que  la  répartition  s’en  fit  si  justement, 
que  personne  n’eut  à reclamer,  car  le  retard  dans  leur  perception  est  presque 
toujours  nuisible  à la  chose  publique,  dont  le  bonheur  de  cltatpie  particulier  dépend. 

II.  Quand  on  a demeuré  un  an  dans  les  lieux  , on  y est  sujet  à toute»,  les  charges  , 
du  même  qu’on  participe  à tons  ses  droits  et  privilèges.  Qn  ne  commence  à con- 
tribuer aux  charges  publiques , qu’à  l'Age  de  vingt-un  an. 

Nous  allons  citer  les  Ibis  qui  ont  anéanti  les  privilèges  en  fait  d’impositions, 
et  celles  qui  y ont  assujetti  tous  les  citojens  François. 

Tous  les  privilèges  particuliers  de  provinces,  pays,  cantons,  villes , etc.  sont 
abolis  sans  retour,  et  confondus  dans  le  droit  commun  des  François.  Code  rural  , 
att.  X,  décret  relatif  à la  suppression  des  privilèges  du  11  août  i y3o. 

A compter  du  premier  avril  1789,  les  privilégiés  seront  Cotisés  avec  les  autres  con- 
tribuables dans  la  méin£  proportion  et  dans  la  meme  forme  , à cause  de  leurs 
propriétés,  exploitations,  facultés,  etc.  Code  rural , art.  IV,  décret  sur  les 
impositions  en  généra  f du  7,5  septembre  1789. 

L'ait  i cl  e I du  décret  contre  les  perturbateurs  du  repos  public,  dit:  sont  consi- 
dérés comme  u ls , et  ennemis  do  la  nation , tous  ceux  qui  excitent  le  jieuple 
contre  la  perception  des  impôt*.  Code  rural . 

L'article  II  du  même  code,  titre  II,  section  III,  dit  encore:  aucun  engrais  ni 
ustensile,  ni  autre  meuble  utile  à l’exploitation  des  terres  et  aux  bestiaux,  froment 
ou  labourage,  no  pourront  être  saisis  ni  vendus,  pour  contributions  publiques. 

CHAPITRE  VI. 

De  l' Arpentage. 

J..’ a b i*  1 n ta  c e a tm  ressort  plus  étendu  qu’on  ne  le  croit  communément  : tout 
ce  qui  tient  à l’art  de  mesurer  , de  calculer  et  diviser  une  superficie  quelconque  , 
mérite  de  l’élude.  On  prend  des  principes  sûrs  , on  trace  des  procédés  exacts  , et 
on  s’appuie  sur  des  Vémonst  rations  invariables. 

L\.rpentnge  a pour  but  de  fixer  et  de  limiter  une  étendue  de  terrain,  d’en  con- 
uoitre  l.i  superficie , et  d’en  tracer  en  petit  les  dimensions.  On  peut  donc  réduire 
à trois  parties  différentes  entr’elh*s  , mais  ne  faisant  qu’un  tout  , un  ensemble  , 
toutes  les  opérations  de  cet  art.  La  première  consiste  à prendre  les  mesures  d’im 
terrain , et  à y faire  toutes  les  observations  nécessaires  , à l'aide  de  certains  iiîs- 
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traînons,  comme  piquets,  chaînes,  corde»,  porche^,  toises  , graphoroètre  , plan- 
chette , alidade  , etc.  C’est , à proprement  parler,  Y arpentage.  La  seconde  partie 
enseigne  l’art  de  tracer  sur  le  papier  , et  de  réduire  en  petit  toutes  les  mesures  et 
les  observations  faites  sur  le  terrain  même , ou  d’en  faire  le  plan  , ce  qui  s’opère 
par  le  moyen  du  rapporteur  et  de  l'échelle  de  l’arpenteur.  Enfin , la  troisième  partie 
s’occupe  à trouver  l’aire  du  terr.dn  mesuré  , c’est-à-dire  , sa  contenance  en  perches  , 
toises , pillés  , et  c.  i ici  le  calcul  seul  agit  et  donne  des  résultats  pour  tous  les 
cas  possibles. 

On  sent  facilement  qu’avant  d’en  venir  là  , il  faut  nécessairement  posséder  l’arith-  * 
inétique  , et  au  moins  les  premières  notions  de  la  géométrie  - pratique.  On  sup- 
pose ici  que  l’on  sait  les  quatre  règles  d'arithmétique  , l’addition,  la  soustraction, 
la  multiplication  et  la  division  : d’après  cela  , l’on  va  donner  le  plus  briève- 
ment et  le  plus  chèrement  que  l'on  pourra  , les  élémens  de  géométrie  - pratique 
absolument  nécessaires  à quiconque  veut  faire  de  l’arpentage , ou  son  amusement  t 
ou  son  élude  sérieuse.  „ # 

• "Principes  de  Géométrie  - pratique  , nécessaires  à l’Arpenteur. 

• • 

Définitions. 


i°.  Dans  l’arpentnge  on  ne  considère  que  les  surfices.  è 

Une  surface  est  une  grandeur  dont  on  ne  considère  que  la  longueur  et  la  largeur. 

Ainsi  , quand  on  arpente  une  terre,  on  ne  la  prend  que  pour  une  surface  qui  , 
plus  elle  aura  de  longueur  et  de  largeur,  et  plus  elle  contiendra  d’arpens. 

a°.  La  ligne  est  une  grandeur  considérée  seulement  par  rapport  à sa  longueur  , 
indépendamment  de  sa  largeur  ; et  le  point  est  une  grandeur  considérée  indépen-  • 
darnment  de  sa  longneur  et  de  sa  largeur  Quand  on  mesure  l’éloigne  ment  de  deux 
tours  , par  exemple  , on  ne  les  considère  que  comme  deux  points.  Les  points  ter- 
minent la  ligne  , qui  n’est  qu’une  suite  de  points , et  les  lignes  terminent  la  surface  , 
qui  n’est  qu’une  suite  de  lignes  placées  les  unes  à côté  des  autres. 

3°.  La  ligne  droite  BC  , fg  i , pl.  ai  , va  diiectemcnt , et  par  le  plus  court 
chemin  , d’un  point  B à un  antre  C : la  ligne  courbe  BliC  se  détourne,  et  ne 
va  point  directement  du  point  B an  point  C. 

, 5*.  L '‘angle  est  la  rencontre  de  deux  lignes  qui  se  touchent  en  un  point,  et  qui 
ne  forment  pas  une  seule  ligne  ; les  lignes  ED  et  FD  forment  un  angle  au  point  D, 

fis  «■  • 

ô9.  Le  cercle  est  une  ligne  courbe  dont  tous  1rs  points  sont  également  éloignés 
d’un  point  commun,  nommé  centre.  BCFAD  , Jig.  3,  est  un  cercle  dont  le 
point  E est  le  centre.  Cette  ligne  courbe  se  nomme  aussi  circonférence , et  la  ligne  B A, 
qui  passe  par  le  centre  E , diamètre.  On  appelle  rayon  ou  demi  - diamètre  , les 
ligues  qui  vont  de  la  circonférence  au  rentre,  comme  CE,  BE,  AE,  DE. 

69.  Une  ligne  est- parallèle  à une  autre,  lot squ'elle  conserve  avec  elle  toujours 
la  même  distance  , de  façon  qu'elles  ne  peuvent  jamais  se  fencontrcr.  Ainsi , la 
ligne  AB  est  parallèle  à la  ligne  CD, Jig. 

y9.  Une  ligne  5,  est  perpendiculaire  sur  CD,  lorsqu'elle  ne  penche 

pas  plus  d’un  côté  que  d’un  autre  , et  qu’elle  fait  avec  elle  un  angle  droit  ; et  elle  est 
oblique  y lorsqu’elle  est  incline.-  à 1 horizon  CE,  fig.  3,  et  tombe  obliquement 
sur  U ligne  AB.  4 

8°.  Un» 
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8°.  Une  partie  d’une  circonférence  , comme  AD  , Jig.  3,  est  appelée  arc. 

90.  Tonte  circonférence  , ou  tout  cercle  , se  divise  en  36o  parties  égalas  ou  degrés  ; 
ainsi  le  demi-cercle  contient  189  degrés,  le  quart  90  , et  le  demi-quart  4^. 

io°.  L 'ouverture  des  angles  ( 4 ) connoit  par  le  nombre  de  degrés  qu’ils  ren- 
ferment , ou  par  Parc  que  les  deux  lignes  formant  l’angle  contiennent.  Ainsi , pour 
connoître  Pouvcrture  de  Pangle  AED,/^.  3,  dont  E est  le  sommet , on  prend  le 
sommet  de  cet  angle  pour  centre  d’uu  cercle  que  Pon  décrira  4 volonté , et  que 
l’on  divisera  en  36o  degrés  : comptez  ensuite  combien  de  degrés  contient  l’arc  AD; 
s’il  en  contient  4°  ou  5o  , on  conclura  que  l’augte  AEL  est  de  40  ou  5o 
degrés. 

11®.  F j angle  droit  AUV  ,fig.  3 , a 90  degrés,  et  est  mesuré  par  le  quart  do 
la  circonférence;  il  se  nomme  rectangle.  L’angle  obtus  CE  A a plus  Je  90  degrés \ 
et  s’appelle  oh  tu  sangle  ; et  l’angle  aigu  CED  en  a moins  , et  se  nomme  acutangle • 
12®.  Un  triangle  est  une  figure  composée  de  trois  angles  et  de  trois  eûtes  ; 
DEF  , jig.  2 , îst  un  triangle.  Lorsque' ses  trois  côtés  sont  égaux  , c’est  an  trianglo 
équilatéral  ; lorsqu’il  n’a  que  deux  côtés  égaux,  il  est  isocèle;  et  scalène , lorsque 
tous  les  trois  sont  inégaux.  Dans  un  triangle  on  distingue  la  base  EF  , le  sommet  D , 
et  les  côtés  DE  et  D F.  Dans  deux  triangles  que  l’on  compare  ensemble,  leurs 
côtés  semblables  sont  nommés  homologues  p ainsi  , jig.  9,  les  côtés  AC  et  ac  , 
AB  et  ab%  B G et  bc  des  triangles  1 et  2 , sont  homologues. 

l3°.  Un  quadrilatère  est  une  figure  qui  a quatre  côtés  « chacun  sur  une  ligne 
droite.  Lorsque  ces  côtés  sont  égaux  et  perpendiculaires  l’un  sur  l’autre  , et  Ica 
angles  droits  par  conséquent  , c’est  un  carré  , comme  A B CD  , fig.  6.  Le  carré  long 
a tous  ses  angles  droits,  mais  il  n’a  que  les  côtés  opposés  égaux,  comme  A CI  K. 
Le  lozange  a ses  côtés  opposés  égaux  , mais  deux  de  ses  angles  opposés  sont 
aigus,  et  les  deux  autres  obtus  , comme  DE  IF  ; les  angles  EF  sont  obtus  , et  DI 
aigus  ; le  trapèze  a deux  côtés  parallèles  , et  deux  autres  qui  ne  le  sont  pas  , comme 
le  trapèze  ABCD,^"  i3.  * 

i4Q.  Une  diagonale  est  une  ligne  droite  tirée  d’un  angle  d’un  quadrilatère  régu- 
lier , à l’angle  qui  lui  est  directement  opposé,  comme  AC  ,fig.  6. 

i5®.  Un  polygone  est  une  figure  qui  a plusieurs  côtés  quand  elle  en  a cinq  , 
elle  se  nomme  pentagone  ; six  , hexagone  ; sept , cptagone  ; huit , octogone  ; neuf, 
é ne  a go  ne  ; dix,  décagone  j onze,  onddeagone  ; douze , dodécagone , etc. 

Opérations . 

ifi°.  Mener  une  ligne  droite  d*  un  point  à un  autre.  On  prend  une  règle  bien  juste  , 
on  l’applique  exactement  sur  les  deux  points,  comme  C et  D ^ Jig.  5 , et  on  tire  une 
ligne  de  C en  D , on  aura  une  ligne  droite  (3). 

170.  Diviser  une  ligne  droite  CD  , fig.  5 , en  deux  partie f égales.  Du  point  Ct 
comme  rentre  , à un  intervalle  quelconque  , on  décrit  avec  un  compas  l’arc  supé- 
rieur TV  t et  l’arc  inférieur  LM  : du  point  D,  comme  centre , on  décrit  avec  la 
même  ouvertnr#  du  compas  l’arc  supérieur  N S , et  l’inférieur  OI  : des  points  d’inter- 
section des  deux  arcs  supérieurs  A , et  inférieurs  G,  on  tire  la  ligua  AG,  elle 
coupera  la  ligne  C D ep  deux  parties  égales  au  point  B. 

180.  Mener  une  perpendiculaire  sur  une  ligne  droite  , d'un,  point  connu  , 
comme  A ,/ig.  5.  Du  point  A , comme  centre  , on  décrit  un  arc  quelconque  qui  coupera 
la  ligne  C D en  deux  parties  égales,  en  E et  F.  De  ccs  points,  comme  centres , 
Tome  /.  . S $ s s s 
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ou  décrit  les  arcs  inférieurs,  lO  et  LM  ; et  de  G , point  d'intersection  , et  de  A 
on  tire  la.  ligne  AH  qui  sera  perpendiculaire  à C D. 

19*.  Pour-  è lever  une  perpendiculaire  sur  cette  même  ligne  du  point  B , il 
fout  décrire  de  ce  point  une  portion  de  cercle  EF  , qui  coupe  cette  ligne  en  deux 
parties  égales,  et  de  ces  points  EF  tracer  les  arcs  supérieurs  NS,  TV;  de  leur 
point  d'intersection  A , tracer  la  ligue  AB  , l’on  aura  la  perpendiculaire  que 
Ton  cherche. 

20°.  SM  falloit  mener  une^erpendicuiaire  sur  P extrémité  de  la  ligne  CB  au 
point  B , il  suüiroit  de  prolonger  cette  ligne  jusqu’en  D,  et  d'opérer  comme  on 
l'a  vu  plus  haut  ( 1 8 , 19  ). 

21°.  'Tirer  une  ligne  parallilc  d une  autre  ligne  , Jig.  4.  Soit  la  ligne  CD, 
Sur  laquelle  011  veut  inenrr  une  parallèle  du  point  E ; de  ce  point,  comme  centre  t 
on  décrit  un  arc  quelconque  F H.  De  ce  point  H,  avec  la  même  ouverture  du 
Compas,  on  décrit  l’arc  EG  ; on  prend  ensuite  sur  l’arc  FH  une  partie  ^gale  à l'arc  EG; 
enfui  , par  le  point  E et  le  point  F,  on  lire  la  ligno  A B ; elle  sera  parallèle  à C D. 

aa°.  Trouver  le  centre  d'un  cercle.  Soit  le  cercle  AEBF,  Jig.  7 , dont  on 
veuille  trouver  le  centre.  On  prend  à volonté  fieux  points  de  la  circonférence  E F de 
ce  cercle , et  par  ces  deux  points  , ou  tire  la  corde  EF;  on  divise  celte  ligne  en  deux 
parties  égales  au  point  K (17  ) : sur  ce  point,  on  élève  la  perpendiculaire  A B 
( 18  ) , que  l'on  divisera  en  deux  parties  égales  ( 17  ) au  point  C ; ce  point 
aéra  le  centre  du  cercle. 

a3°.  Diviser  un  angle  en  deux  parties  égales.  Soit  l'angle  D B E , Jig.  8 , à diviser 
en  deux  parties.  Du  sommet  B,  comme  centre,  ou  décrit  l'arc  DE  ; de  ces  deux 
points  , on  mène  la  jierpendiculaire  B F (18}  , elle  coupera  cet  angle  en  deux  parties 
égales. 

240.  Faire  un  angle  égal  à un  autre  angle.  Soit  l'angle  BAC,  ^.9  , auquel 
on  veut  en  faire  un  autre  semblable  Du  point  A , comme  centre  , on  décrit  l’arc  BC  ; 
df»  point  o de  la  ligne  ne,  on  décrit,  a\ec  la  même  ouverture  de  compas  , l’arc 
indéterminé  bc  ; on  prend  sur  ce  dernier  orc  la  même  étendue  que  l'arc  BC;  et  du 
point  b y on  tire  U ligne  ba  , on  aura  l’angle  bac  é^nl  à l’angle  BAC. 

a5°.  On  cent  facilement  que  pour  faire  de  ces  deux  angles  des  triangles  égaux  , 
il  s’agit  seulement  de  tirer  les  lignes  droites  BC  et  èc  aux  points  b et  c égaux 
aux  points  B et  C,  et  ces  deux  ligures  seront  parfaitement  égales.  Ainsi,  deux 
angles  ou  deux  triangles  seront  égaux  , lorsqu'ils  auront  leurs  côtés  homologues 
égaux  , et  les  angles  opposés  à ces  côtés  , égaux. 

26°.  Faire  un  quadrilatère  égal  et  semblable  à un  autre  quadrilatère  AB  CD, 
fig.  10  On  tire  une  ligne  indéfinie  a b ; on  y porte  la  longueur  AB  du  quadrilatère 
que  l’on  veut  imiter.  Des  points  a et  i , comme  centre  , on  décrit  les  petits 
arcs  * et  d ( 18  , 19  et  24  ) , avec  des  ouvertures  de  compas  prises  sur  le  premier 
quadrilatère  ; on  détermine  encore  sur  lui  les  points  c Pt  d Correspondant  eux  points 
C et  D : on  tire  les  lignes  ac  9 c d et  db  , et  l'on  aura  un  quadrilatère  absolument 
semblable  au  premier. 

27°.  Tracer  une  figure  égale  et  semblable  à une  autre  figure  d'un  nombre  quel- 
conque de  cotés  , en  ligne  droite.  Quelque  sombre  de  côtés  en  ligne  droite  qu'ait 
une  figure  régulière  ou  irrégulière,  pour  en  faire  une  qui  lui  soit  semblable  et 
égale  , on  partage  la  figure  donnée  en  triangles,  qui , pris  deux  À deux  , ayent  un 
côté  commun  ; ensuite  on  copie  ces  triangles  les  uns  après  les  autres,  comme  il  a 
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été  dit  ( s4  f *5  ) : on  les  lie  ensemble  à mesure  , ainsi  qu'ils  le  seront  dans  la  figure  , 
et  Ton  ea  aura  une  seconde  égale  et  semblable  à la  première. 

28°.  Réduire  une  grande  figure , comme  celle  cf  un  champ  ou  d'un  terrain  , en  une 
plus  petite  figure  égale  et  semblable.  Pour  résoudre  ce  problème,  on  se  sert  d’une 
échelle  de  proportion  ou  de  parties  réduites  , dont  chaque  division  représente  dea 
porches,  des  toises  ou  des  qm-ds  yfig.  il.  Voici  comme  on  la  construit. 

On  tire  sur  une  règle  de  bois  dur  et  bien  sec  , ou  sur  une  règle  de  cuivre  les 

deux  parallèles  AB  et  CD  , que  l’on  divisera  en  neuf  parties  égales  ( 17)  f ce 
qui  formera  neuf  toises  artificielles  équivalentes  à neuf  toises  réelles.  L’intervalle 
de  la  première  toise  commencera  depuis  E jusqu’à  1 ; la  seconde  serti  i 2 , la  troi- 
sième a 3 , et  c,  On  divise  l’intervalle  des  deux  lignes  AD  et  CD  ea  six  parties 
égales  par  les  parallèles  i 5 , a 4»  3 3,  et  c.  , et  le  carré  AE  CF  en  douze 

parties  égales  par  les  lignes  inclinées  A it  , i 1 1 , a io  , et  c.  ; enfin  , on  tire  la 

grande  diagonale  C ia,  et  l’on  aura  une  échelle  géométrique  qui  pourra  servir 
à mesurer  de#  toises,,  des  pieds  et  des  pouces,  et  à réduire  de  grandes  figures 
en  petites. 

En  voici  l’usage.  La  ligne  EB  et  ses  parallèles  désignent  le  nombre  des  toises: 
le  carré  AECF  marque  les  six  pieds  dont  la  toise  est  composée  par  les  lignes  i 5, 
a4>  3 3 , etc.  , et  les  ligues  A 12  , 1 1 1 , 2 10  , et  c.  les  pouces  dont  les  pieds 
sont  composés;  la  diagonale  CE  coupe  ces  lignes  de  pouce  en  pouce.  Ainsi  , si 
l’on  veut  prendre  une  mesure  , par  exemple  , de  trois  tr»is?s  deux  pieds  , on  pose 
une  pointe  du  compas  sur  U ligne  3 3 au  point  où  la  ligne  2 4 I*  coupe , et  on 
porte  l’autre  pointe  sur  cette  môme  ligne  jusqu’à  l’endroit  où  la  diagonale  CE  la 
coupe,  et  on  aura  la  mesure  que  l’on  cherche.  On  sent  facilement  que  si  l’on  a 
besoin  de  pouces,  on  les  trouvera  par  les  lignes  inclinées,  et  ainsi  des  autre* 
■usures. 

Il  est  une  autre  espèce  d’échelle  que  l’on  trace  sur  un  plan  , et  qui  en  exprima 
les  mesures  réduites  ; la  figure  12  représente  cette  échelle  : c’est  nue  ligne  que  l’on 
divise  en  parties  égales  représentant  des  toises  d’après  la  proportion  de  l’ét  hella 
géométrique  qui  a servi  à faire  le  plan.  La  première  toise  est  toujours  divisée  en 
six  pieds. 

Des  surfaces. 

29®.  Aire , ou  surface,  ou  étendue  , on  superficie,  est  la  même  chose.  * 

Trouver  l'aire  ou  l'étendue  d'un  carré  et  d'un  rectangle.  9 A B CD  , fig . 10. 
Ou  connoit  l’aire  de  cette  figure  en  multipliant  sa  base  par  sa  hauteur  , ou  sa 
hauteur  par  sa  base.  Ainsi,  si  la  hase  CD  de  ce  quadrilatère  a 20  pieds,  et  sa 
hauteur  AC  10,  il  aura  200  pieds  d’aire  ou  d'étendue  , parce  que  20  multiplié 
par  10  , fait  200. 

3o°.  Trouver  l'aire  d% un  triangle , ED  F,  fig.  2.  Le  trinnglc  étant  la  moitié 
d’un  quadrilatère  de  môme  base  et  de  même  hauteur  , il  est  clair  que  pour  en 
trouver  l’aire,  il  faut  multiplier  sa  bise  par  la  moitié  de  sa  hauteur,  ou  vice  vend. 
Ainsi  , si  le  triangle  EDF  a 10  pieds  de  base  et  4 de  hauteur  t il  aura  20  pieds 
de  superficie. 

Avec  la  solution  de  ces  deux  problèmes  et  Un  peu  d’intelligence  , il  sera  facile 
de  trouver  Taire  de  toute  figure  régulière  et  irrégulière , en  1a  réduisant  en  qua- 
drilatères et  en  triangles  , dont  on  calculera  les  aires.  Il  faut  cependant  avoir  soin 
de  la  diviser  dans  le  moins  de  triangles  qu’il  se  pourra  , afin  d’avoir  moins  de 
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calculs  à faire.  On  additionnera  ensuite  ces  différentes  valeurs,  et  l.i  somme  total» 
«era  Paire  de  la  figure  que  Pon  cherche.  Par  exemple  , supposons  la  figure  irré- 
gulière A B CD  EF  y fig.  i3  : on  Indivise  en  quatre  triangles  ABF,  BCF,  CD  F, 
DEF,  dont  on  mesure  et  additionne  les  différentes  aires. 

3i°.  Il  est  bien  des  cas  où  Pon  peut  réduire  une  figure  tout  à la  fois  en  triangles 
et  en  trapèzes(i3)  , ce  qui  abrège  beaucoup  l'opération*  L’a/'/v  du  trapèze  se  connaît 
en  ad Jitionuant  les  deux  cotés  parallèles  ensemble  , et  prenant  la  moitié  de  leur 
valeur , que  Pon  multiplie  par  la  perpendiculaire  qui  les  unit.  Ainsi  , dans  la 
figure  i3,  la  ligne  BC  du  trapèze  ABCD,  étant  supposée  de  i5  toises,  sa  paral- 
lèle AD  de  2 T5  , et  la  perpendiculaire  CG  de  10  , Paire  de  cette  ligure  sera  de 
»oo  toises,  parce  que  les  lignes  BC  et  AD  valent  4°  » dont  la  moitié  20,  mul- 
tipl  iée  par  la  ligue  CG  qui  vaut  »o  , fait  200 

Telles  sont  les  notions  générales  de  géométrie  que  Pon  doit  absolument  posséder 
lorsqu'on  veut  arpenter  avec  exactitude.  On  peut  en  chercher  les  démonstrations  et 
les  explications  dans  les  divers  livres  de  géométrie  qui  traitent  de  la  trigonométrie 
ou  géométrie  pratique.  Passons  au  détail  des  instrumens  propres  1 l’arpenteur,  et 
à leurs  usages. 

Des  instrumens  nécessaires  à V Arpenteur. 

L’objet  de  Parponteur  étant  non-seulement  de  mesurer  les  distances,  mais  encart 
de  prendre  et  de  mesurer  les  différent  angles  que  forme  un  terrain  , et  de  les  rap- 
porter sur  un  plan  , il  a besoin  de  trois  sortes  d'instrumens.  Dana  la  premier» 
classe  sont  les  piquets,  les  cordeaux,  la  chaîne  et  la  toise;  dans  la  seconde  sont 
le  grapliomètre,  la  boussole  , la  planchette  et  l'alidade  ; et  dans  la  troisième  sont 
le  rapporteur  et  l'échelle  de  l'arpenteur. 


Des  instrumens  propres  à mesurer  les  distances . 

3a9.  Les  piquets  A , fig . 14  , sont  de  petits  morceaux  de  bois  dur  de  deux  à 
trois  pieds  de  long  , pointus  par  un  bout  et  arrondis  par  l'autre  ; les  piquets  de  fer 
valent  mieux.  On  en  fait  aussi  de  huit  à dix  pieds  de  haut,  que  Pon  nomme  alors 
jalon  B;  ils  sont  fendus  par  le  haut,  afin  de  pouvoir  y insérer  une  carte  ou  un 
morceau  de  papier  dedans  , et  être  distingués  de  loin.  Il  faut  les  choisir  en  général 
très-droits  ; on  eu  sentira  la  nécessité  quand  on  parlera  de  leur  usage. 

33  ’.  Les  cordeaux  , fig . 1 5 , doivent  être  de  bonne  ficelle  , d’une  grosseur  con- 
venable , et  nouée  , s’il  se  peut  , à chaque  pied.  On  les  fait  ordinairement  de  la 
.longueur  de  la  perche  usitée  dans  le  pays  où  l’oircst.  On  met  un  anneau  à chaque 
extrémité.  « 

34°.  La  chaîne  , fig.  16  , est  composée  de  plusieurs  pièces  de  gros  fil  de  fer 
ou  de  laiton,  recourbées  par  les  deux  bouts,  réunies  les  unes  avec  les  autres  par 
de  petits  anneaux.  Chacune  de  ces  pièces  a un  pied  de  long,  y compris  les  petits 
anneaux  qui  les  joignent  ensemble.  On  la  fait  ordinairement  de  la  longueur  de  la 
perche  du  lieu  où  Pon  veut  s’en  servir  , ou  bien  de  quatre  , cinq  , dix  , douze 
toises  de  long  : on  distingue  les  toises  par  un  plus  grand  anneau.  Ces  sortes  de 
chaînes  à tige  de  fer  et  à anneaux  sont  fort  commodes  , en  ce  qu’elles  ne  se  nouent 
point  comme  les  autres,  et  que  les  anneaux  indiquent  tout  de  suite  les  dillérculaa 
divisions. 

» . , , • . 
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35'.  La  toise  est  une  grande  règle  de  bois  divisée  en  six  pieds,  dont  le  dernier 
pied  est  divisé  en  douze  pouces.  On  fait  encore  ces  toises  brisées  en  pieds  ou 
en  deux  ou  trois  morceaux  qui  se  vissent  les  uns  sur  les  autres. 

36°.  La  perche  est  une  mesure  arbitraire  dans  les  diiférens  cantons  de  France  , 
c’est-à-dire,  quelle  varie  pour  le  nombra  de  pieds  qu’elle  doit  contcuir.  Un^édit 
de  1 6</>  , a voit  fixé  la  perche  royale  à vingt-deux  pieds.  11  étoit  bien  à souhaiter 
qu’une  seule  mesure  lût  adoptée  dans  toute  la  France.  On  vient  de  remédier  à cette 
étonnante  variété  dans  nos  poids  et  mesures,  qui  jeloit  une  nuit  si  obscure  et  si 
difficile  à éclairer  sui* presque  toutes  les  opéfalions.  Jusqu’à  ce  que  cette  réforme 
soit  généralement  adoptée  , il  faut  se  régler  sur  les  mesures  en  usage  dans 
le  pays. 

Des  instrumens  propres  à prendre  et  à mesurer  les  angles . 

On  ne  parlera  que  des  cinq  les  plus  en  usage  ; le  graphomètre  , la  boussole  , 
l’équerre  de  l’arpenteur  , la  planchette  et  l’alidade  ; et  encore  ces  cinq  peuvent  sé 
réduire  à l’emploi  de  la  planchette  et  de  ^l’alidade  seules. 

3 70.  Le  graphomètre  , ou  demi-cercle  de  l’arpenteut , fig,  17,  est  compose  d’un 
limbe  demi  circulaire  G LF,  divisé  en  180  degrés  ( 9 ) , et  quelquefois  divisé  eu 
minutes,  diagonalement  ou  autrement.  La  base  de  ce  demi  - cercle,  ou  son  dia- 
mètre FG,  porte  à ses  deux  extrémités  deux  pinnules.  Au  centre  du  demi-ccrcla 
ou  demi- diamètre  f est  un  écrou  K,  un  pivot  avec  une  alidade  ou  règle  mobile  garnie 
de  deux  autres  pinnules  III.  Le  tout  est  monté  sur  un  genou  A , porté  par  un 
support  ù trois  pieds  B. 

38\  Comme  on  aura  souvent  occasion  de  parler  de  pinnules  et  de  pieds  011  sup- 
ports , on  va  en  donner  la  description  , afin  qu’on  en  saisisse  mieux  l’usage. 

Les  pinnules , Jig.  19  , sont  des  petites  plaques  de  cuivre  bien  dressées  : celle 
par  laquelle  on  regarde  , a une  fente  longue  et  étroite  L L , et  bien  perpendiculaire 
avec  la  règle  qui  la  porte  ; celle  qui  est  du  côté  de  l’objet , a une  ouverture  carrée 
assez  large  , afin  de  donner  un  plus  grand  champ  pour  apperr»  voir  les  environs  de  K 
l’objet.  Au  milieu  de  cette  ouverture  , il  y a un  filet  de  cuivre  très-délié  et  limé 
bien  droit  II  , ou  simplement  un  crin  , afin  de  couper  verticalement  l’objet  , et 
répondre  juste  à la  fente  de  l’autre.  Afin  que  l’on  puisse  indifféremment  approcher 
l’oeil  de  telle  pinnule  que  l’on  veut , et  observer  aussi-bien  d’un  côté  que  de  l’autre  , 
011  fait  à chaque  pinnule  une  ouverture  carrée  II,  et  une  fente  étroite  LL,  l’une 
au  dessus  de  l’autre  , mais  opposées.  Ces  pinnules  doivent  être  exactement  posées 
aux  extrémités  et  dans  la  ligne  de  foi  ou  do  vision,  Qtielqoefois  elles  font  corps 
avec  les  règles  de  métal;  d’autres  fois,  elles  n’y  adhèrent  que  par  des  vis  C , et 
des  écrous  D. 

39°.  Le  genou  A ,/ig-  19,  est  composé  d’une  houle  de  cuivre  B,  renfermée 
entra  deux  coquilles  de  même  métal  A,  bien  polies  et  arrondies  intérieurement. 
Ces  coquilles  sont  serrées  plus  ou  moins  par  le  moyen  d'une  vis  C , et  pressent 
par  conséquent  la  |foulc  renfermée  entr’elles.  Elles  doivent  être  échancrécs  de 
manière  que  la  boule  puisse  se  mouvoir  et  s’incliner  librement  dans  di fierons  sens. 

4o°.  Les  pieds  qui  supportent  les  instrumens  sont  de  deux  espèces.  La  première 
espèce  est  un  simple  bâton  , Jig.  20  , de  cormier,  ou  d’autre  bois  dur,  garni  d’un 
fer  pointu  par  le  bout  qui  entre  en  terre  } et  l’autre  bout  est  arroudi  pour  que  la 
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virole  E , Jtg.  19,  y entre  bien  juste,  ou  bien  tourné  en  via  pour  être  vissé  dans 
cette  même  virole.  . , 

On  rencontre  des  terrains  où  il  ne  seroit  pas  possible  d'enfoncer  le  support 
dont  on  vient  de  parler  ; on  en  a inventé  un  autre  qui  s’étend' seulement  stfr  le 
terrain  sans  y entrer,  et  peut  en  prendre  toutes  les  inclinaisons  : il  est  composé  de 
quatre  pièces.  La  première  A , fg.  2»  , est  un  morcenn  de  bois  taillé  en  figure  trian- 
gulaire , dont  une  des  extrémités  est.  surmontée  d’une  vis  propre  à entrer  dans  le 
virole  TLuJig.  19;  au*  trois  cAtél  dg  cette  tige  triangulaire  , on  attache,  par  le 
moyen  des  vis,  les  trois  pieds  B , C , D , garnis  de  pointes  de  fer  à leurs  extré- 
mités. La  position  de  ces  trois  pieds  leiiV  donne  toute  liberté  de  se  mouvoir  autour 
de  leur  axe,  c’est-à-dire  , autour  des  vis.  L’écartement  et  le  rapprochement  de  cet 
pieds  élèvent  ou  abaissent  l’instrument  à volonté  : quand  il  est  fixé  à la  hauteur 
propre,  on  serre  alors  les  trois  vis,  ce  qui  assujettit  les  pieds  dans  une  situation 
fixe.  L’opération  étant  faite,  on  resserre  ces  trois  pieds  les  uns  contre  les  autres, 
ce  qui  n’en  forme  plus  qu'un.  On  doit  préférer  ce  support  à tous  les  autres,  et 
pour  sa  commodité  , et  pour  sa  solidité.  Il  peut  être  adapté  facilement  à tous  les  * 
instrumens  dont  l’arpenteur  se  sert. 

Continuons-en  la  description. 

4l°.  La  boussole  22,  est  un  instrument  composé  d’une  aiguille  aimantée  NS  , 
portée  sur  un  pivot  ; elle  tourne  librement  au  'milieu  d'un  limbe  circulaire  divisé 
en  36o  degrés.  Aux  extrémités  du  diamètre  NS,  sont  deux  pinmiles  P Q , par 
lesquelles  on  peut  fixer  Ips  objets.  La  boussole  ne  peut  servir  avec  quelque  exacti- 
tude , qu'à  orienter  les  différentes  positions  par  rapport  aux  quatre  points  cardinaux 
du  monde  : aussi  l’a-t-on  réunie  avec  la  planchette  A , fig.  24. 

4*\  L 'équerre  de  l'arpenteur  , Jig.  a4,  est  un  cercle  de  cuivre  d’une  bonne 
épaisseur,  et  de  quatre  , cinq  ou  six  pouces  de  diamètre.  On  le  divise  en  quatre 
parties  égales  par  deux  lignes  qui  s’entrecoupent  au  centre  à angles  droits.  Aux 
quatre  extrémités  de  ces  lignes  et  au  milieu  du  limbe  , on  met  quatre  fortes  pin- 
nules  bien  perpendiculairement  fendues  sur  ces  lignes,  avec  des  trous  au-dessous 
de  chaque  fente,  pour  mieux  découvrir  les  objets  en  campagne.  On  évide  ce  cercle 
pour  le  rendre  plus  léger.  Il  est  monté  ordinairement  sur  le  pied  que  nous  avons 
décrit  j/îg,  20.  ‘Pour  s’assurer  de  la  justesse  des  pinnules , -il  faut  regarder  deux 
objets  éloignés  et  opposés  , successivement  avec  les  différentes  pinnules.  S ils  se 
rencontrent  bien  exactement  dans  l’alignement  des  fentes  , c’est  une  preuve  de  la 
justesse  de  l’instrument. 

43ü.  La  planchette  , Jig.  24  , est  un  parallélogramme  de  bois  dur  , bien  sec  et 
bien  uni,  long  d’environ  quinze  pouces,  et  forge  de  douze  , garni  de  quatre 
règles  BCDE  , les  trois  premières  en  buis,  et  la  dernière  en  cuivre.  On  peut 
10  contenter  de  faire  graver  sur  la  planchette  même  les  degrés  que  portent  ces 
quatre  règles.  La  règle  E a#  point  E , est  1«  centre  des  degiés  d’un  demi-corde, 
qui  sont  tracés  sur  les  trois  règles  B CD.  Sur  ces  trois  règles  sont  donc  inscrits 
ces  degrés  , et  immédiatement  au-dessous  est  une  seconde  division  intérieure  qui 
exprime  le  Complément  des  degrés  supérieurs  à 36e  degrés  , afin  de  n’étre  pas 
obligé  de  faire  la  soustraction.  Sur  la  règle  de  cuivre  E soift  gravés  200  ou  plus 
de  degrés  ou  parties  égales  qui  représentent  des  pieds  ou  des  toises.  Le  bord  de 
celte  division  se  nomme  ligne  de  conduite.  Ces  quatre  règles  peuvent  servir  de 
châssis  , Jig.  25,  s’ouvraut  et  sc  fermant  sur  la  pl.inchctta  par  le  moyen  de  d»  ux 
petits  gouda.  Quand  on  veut  s’en  servir,  on  passe  une  feuille  de  papier  sous  les 
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chissis,  oui  la  retient  étendue  y fixe,  et  pour  ainsi  dire  collée*  sur  la  planchette) 
de  sorte  que  l’on  peut  Urrr  exactement  dessus  toutes  les  lignes  dont  on  a besoin. 
Si  la  planchette  n’a  point  de  châssis,  on  attache  la  feuille  de  papier  avec  un  [eu 
de  cire  molle;  niais  ce  n’est  ni  aussi  sûr  , ni  aussi  commode. 

Sur  un  des  eûtes  de  cet  instrument,  on  fixe  communément  une  boussole  A ( /ji  ), 
qui  sert  à orienter,  et  l’instrument  et  le  plan  que  l’on  y trace.  Le  tout  est  attaché 
à un  genou  monté  sur  un  support  à trois  branches  ( 3y  it  40  ) , qui  laisse  la  liberté 
de  le  faire  tourner  ou  de  le  fixer. 

44°.  L ''alidade  26  , qui  accompagne  toujours  et  nécessairement  la  planchette  , 

est  une  règle  de  métal  un  peu  plus  longue  que  la  diagonale  de  la  planchette  , 
et*  qui  porte  à ses  deux  extiémités  deux  pinnules  ( 58}  bien  centrées  sur  la  ligne 
de  conduite.  Ordinairement  l’alidade  est  divisée  en  parties  égales  ou  degrés. 

Des  ins  t ru  mens  propres  à rapporter  les  mesures  et  les  figures  sur 

un  plan . 

Ces  instruments  se  réduisent  au  compas,  à la  règle  , à l’échelle  de  proportion  et 
tu  rapporteur. 

Les  deux  premiers  sont  trop  connus  , et  leur  usage  est  si  commun  , qu’il  est 
absolument  inutile  d'ennarler  ici.  Seulement  il  faut  avoir  soin  que  les  branches 
du  compas  soient  auss^égales  qu’il  est  possible. 

Voyez  ( 28  ) la  description  , la  construction  et  l’usage  de  l’échelle  de  proportion.' 

45°.  Le  rapporteur , dont  on  se  s rt  pour  rapporter  et  tracer  sur  le  papier  les 
angles  pris  sur  le  terrain  avec  le  graphomètre  et  l’équerre  de  l’arpeuleur  , con- 
siste en  un  limbe  demi  circulaire  A C B , Jtg,  27,  de  cuivre,  d'argent,  de  corne 
ou  d’autre  matière  semblable.  Ce  limbe  est  divisé  en  too  degrés  , et  terminé  par 
le  diamètre  AB  , au  milieu  duquel  est  une  petite  entaille  O,  qui  est  le  centre  du 
rapporteur  et  dus  degrés  qui  y sont  tracés.  Ordinairement  L division  de  cet  ins- 
trument est  double;  l’extérieure  marque  les  degrés  , et  l’intérieure  , leur  complé- 
ment , comme  sur  la  planchette  (4^)  : 1*  perlée  lion  du  rapporteur  consiste  dans 
la  justesse  et  la  précision  des  divisions. 

Il  ne  suffit  pas  d’avoir  détaillé  les  divers  instrumens  nécessaires  à l’arpenteur , 
il  faut  encore  faire  connaître  la  manière  dç  s’en  servir  avec  le  plus  d’avantage. 

De  V Arpentage , proprement  dit . 

On  peut  se  proposer  plusieurs  objets  en  arpentant  la  superficie  d’un  terrain  , ou 
simplement  de  mesWer  son  contour  et  c’en  Conçoit  re  les  di hercules  dimensions  , 
ou  de  faire  la  plan  de  ce  terrain  , et  de  le  représenter  en  petit , non-seulement 
d’après  ses  dimensions  et  scs  bornes  , mais  encore  y distinguer  les  différentes  parties 
qui  le  composent,  comme  bois  , vignes,  pre's  , terres  labourables  , taillis,  etc.  ; 
ou  enfin  d’en  trouver  l’aire  en  perches  et  en  toises  pour  en  statuer  la  vsleur  par 
le  produit.  Ces  trois  objets  demandent  des  opérations  particulières  , qui  formeront 
le  sujet  de  trois  sections  differentes. 

Mesurer  un  terrain  régulier  et  irrégulier , accessible  et  inaccessible. 

Rarement  le  terrain  dont  on  se  propose  de  lever  les  dimensions , offre-t-il  une 
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figure  régulière  et  des  lignes  droites  : le  plus  souvent  une  forme  indéterminée  J 
des  angles  multipliés  , une  surface  en  pente  ou  entrecoupée  par  des  taillis , des 
fossés  , et  c.  augmentent  la  difficulté  et  nécessitent  des  opérations  compliquées.  Les 
instruinens  que  nous  venons  de  décrire,  les  principes  que  nous  donnerons  f les 
procédés  simples  que  nous  allons  détailler,  pourront  lever  tous  les  embarras  , et 
conduire  à des  résultats  qui  mériteront  la  plus  grande  confiance. 

4°.  Mesurer  une  ligne  droite  et  un  parallélogramme  régulier  sur'  la  terre  avec 
la  daine . Quand  il  s’agit  de  mesurer  une  longue  ligne  droite  A.to,Jig.  28,  sur 
ie  terrain  , ou  se  sert  de  la  chaîne  dont  nous  avon9  parlé  (34*)»  Deux  personnes 
la  portent  celle  qui  va  devant  porte  plusieurs  piquets  ( 3i  ) : lorsque  la  chaîne 
est  bien  étendue  en  ligne  droite  , et  bien  alignée  , uu  des  porteurs  pose  un  piquet  E 
à l’extrémité  de  la  chaîne , afin  que  l’autre  qui  va  derrière  puisse  connoltre  où 
la  chaîne  a fini.  Quand  il  est  arrivé  à ce  piquet  B , il  s’arrête,  et  fait  entrer  le 
piquet  dans  l’anneau  de  la  chaîne  ; dans  ce  temps-là  , le  premier  pose  un  nouveau 
piquet  F & l’extrémité  de  la  chaîne  qu’il  tient  , et  le  laisse  en  terre.  Cette  nouvelle 
opération  finie,  le  dernier  arrache  le  piquet  E,  et  tous  les  deux  marchent  jusqu’à 
ce^jue  le  dernier  rencontre  le  nouveau  piquet  F',  où  il  s’arrête , et  répète  la  même 
opération;  après  quoi  il  arrache  ce  piquet,  et  continue,  etc.  jusqu’à  ce  que  le 
premier  soit  arrivé  en  B , extrémité  de  la  ligne  A B.  A la  fin  de  l'opération , on 
compte  le  nombre  de  piquets  ramassés  , qui  indique  le  nombre  de  fois  que  la  chaîne 
n été  étendue.  Or,  comme  la  chaîne  a une  mesure  détermtoiée  , {comme  de  quatre 
ou  cinq  toises  , on  voit  facilement  que  la  ligne  AB  , contenant  tant  de  fois  la 
chaîne  , doit  contenir  tant  de  toises.  La  chaîne  étant  divisée  par  pieds , indique 
r eu  même  temps  les  pieds  en  plus  ou  eu  moins  : ainsi  , si  l’on  a trois  chaînes  et 
quart,  si  la  chaîne  est  de  six  toises,  on  aura  dix-neuf  toises  trois  pieds,  etc. 

Quand  on  mesure,  on  doit  avoir  pour  principe  d’apporter  la  plus  grande  exac- 
titude ; et  comine  dans  l’arpentage  l’usage  de  la  chaîne  est  indispensable  , on  doit 
sc  faire  une  loi  inviolable  de  ne  pas  se  pardonner  la  plus  petite  négligence. 

Si  le  terrain  à mesurer  est  un  parallélogramme  régulier  comme  A BC-D  , fig.  a8  , 
on  trace  sur  un  papier  la  figure  à peu  près  telle  qu’ello  est  ; puis  on  mesure 
les  côtés  avec  la  chaîne  , et  on  écrit  sur  le  brouillon  le  nombre  de  tbiscs  que 
l’on  a trouvées  sur  chaque  côté  ; enfin  , avec  l’échelle  des  parties  ( a8  ) , l’on 
prend  exactement  dessus  la  grandeur  de  toises  trouvées. 

La  chaîne  seule  ne  peut  suffire  que  pour  mesurer  des  terrains  réguliers  , ou  , 
pour  parler  plus  juste  , elle  ne  doit  servir  qu'à  mesurer  des  lignes  droites  î on 
doit  employer,  dans  tous  les  cas,  ou  le  graphomètre , ou  l’équerre  d’arpenteur  , ou 
simplement  la  planchette  qui  réunit  les  avantages  de  tous  l^deux.  Cependant  , 
comme  il  est  possible  que  l’on  soit  pourvu  de  ces  deux  insriWens  , on  va  donner 
les  moyens  de  s’en  servir  utilement  5 mais  011  donnera  toujours  la  préférence  à 
la  planchette  , à cause  de  sa  sôreté  et  de  sa  commodité. 

47°.  Mesurer  un  terrain  avec  le  graphomètre.  L’emploi  du  graphomètre,  ou  demi- 
cerclc  d’arpenteur,  fig.  17,  bien  entendu,  est  d’une  grande  ressource  ; mais  il 
dcnlandc  beaucoup  d’usage  et  de  pratique  , et  un  pou  de  géométrie  trigonométrique. 
Cependant  on  lâchera  de  l’expliquer  si  simplement  , que  tout  le  monde  sera  en 
état  de  s’en  servir.  / 

Pour  lever  le  plan  du  champ  ABCD,^».  29,  dont  op  peut  apercevoir  facile- 
ment tous  les  angles,  on  commence  par  choisir  son  côté  le  plus  long  en  ligne  droite. 
Comme  AB  , dout  on  mesure  le  nombre  de  toises  avec  la  chaîne  ; puis  on  fait 
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planter  des  jalons  ( 3a  ) à chacun  de  ses  angles,  lo  plus  d’a plomb  qu’il  est  possible* 
On  fait  ensuite  sur  un  brouillon  une  figure  à peu  près  semblable  à- celle  du  champ  ; 
et  l’on  écrit  à la  ligne  AB  le  nombre’  de  toises  trouvées  sur  le  terrain.  On  place 
le  grapbnmèlre  à la  place  du  piquet  A , en  sorte  que  bornoynnt  (c’est-à-dire  , 
regardant  à travers  des  pinnuks  ) par  les  pinnules  irntnAhiles  du  diam'tre  GF  , 
fig-  »7  , l’on  voit  le  piquet  B , fig.  29  -,  ensuite  l’instrument  demeurant  ferma 
en  cette  situation,  on  tourne  l’alid.  de  mobile  Hl  , fig.  r 7 , de  façon  qne  . par  ses 
principes  , Ton  puisse  voir  le  .piquet  C , fig.  29.  On  remarque  quel  angle  fait  la 
ligne*  de  foi  de  l’alidade  avec  le  cété  AB  , et  on  marque  sur  le  brouillon  le 
nombre  de  degrés  de  l’afigle  B A C ; on  tourne  ensuite  l’alidade  , de  sorte  que  l’on 
puisse  voir  le  piquet  D , et  on  écrit  les  degrés  de  l’angle  B AD  : on  tourne  encore 
l’ulidade  vers  le  piquet  E,  et  on  marque  le  nombre  de  degrés  de  l’angle  B A E.  Toutes 
les  fois  que  l’on  bornoie  de  nouveaux  objets  , il  faut  avoir  l’attention  d'examiner 
ai  l’instrument  est  toujours  dans  l’alignement  du  piquet  B. 

Cette  première  opération  étant  faito  , on  tian»portc  lu  graphomètre  et  son  pied 
à la  place  dp  piquet  B , et  011  replante  le  piquet  A.  Là  on  répète  sur  tous  les 
piquets  la  même  opération  que  l’on  a faito  à la  premiè;e  station  , et  l’on  marque 
#ur  le  brouillon  la  valeur  de  chaque  angle  ABC,  C BI),  ABE. 


Enfin,  on  met  au  net  la  figure,  en  traçant  exactement  avec  le  rapporteur  ( <j5) 
tous  les  aivgles  dont  la  valeur  est  marquée  aux  ertrémités  de  la  ligne  A B, 

*9  , d’où  l’on  tirera  mitant  ale  lignes  droites  , et  de  leurs  intersections  CDE 
d’autres  lignes  AC,  CD,  VE,EB,  qui  formeroient  le  plan  proposé.  . 

Ce  procédé  ne  peut  avoir  lieu  ^jtia  lorsqu’on  peut  distinguer  facilement  tous  les 
angles;  mais  il  est  des  cas  oit  cela  n’est  pas  possible  , comme  lorsqu’on  veut  lever 
le  plan  d’un  bols,  d’un  taillis /d’un  terrain  très-spacieux  , dans  lesquels  il  se  rencontra 
des  buttes  asser  élevées  ou  des  bâtiment*  , comme  un  château,  on  un  village  si 
considérable,  qu’ils  empêchent  de  distinguer  les  jalons  ; alors  il  faut  nécessairement 
faire  le  plan  en  dehors,  c’est-à-dire,  faire  autant  de  stations  qu’il  y a d’angles 
différeus  visibles  de  trois  en  trois.  Ainsi , en  supposant  que  la  figure  29  représente 
un  terrain  occupé  par  de  grands  arbres  , il  est  clair  que  du  point  A l’on  ne  dis- 
tinguera pas  les  jalons  D et  E ; il  faut  donc  s’y  prendre  autrement. 

D’abord  on  plante  les  jalons  A CDE  B , de  façon  que  du  jalon  A on  puisse  dis* 
tingucr  les  jalons  C et  B ; que  de*  C on  puisse  voir  D et  A ; que  de  D on  puisse 
voir  C et  E ; que  de  R on  puisse  voir  D et  B ; enfin  que  de  B on  puisse  voir 
A et  E.  Il  Tant  faire  en  sorte.de  ne  mettre  des  jalons  que  le  nombre  absolument 
nécessaire  : quand  on  le?  multiplie  trop,  on  multiplie  aussi  les  opérations  , et  le 
travail  devient  alors  trop  compliqué.  On  place  ensuite  le  graphomètre  au  point  A ; 
par  les  pinnules  immobiles  l’on  bornoie  le  jalon  B , et  par  les  mobiles  le  jalon  C. 
On  trace  sur  un  brouillon  la  ligno  AB  aveo*te  nombre  de  toises  qu’elle  contient; 
on  prend  la  valeur  de  l’angle  CA1|  , que  l’on-  fera  à peu  près  semblable  sur  lo 
brouillon  , et  l’on  écrit  sa  valeur  ; enfin  l’on  mesure  la  ligne.  AC  , et  on  l’exprime 
sur  le  papier.  Cette  première  opération  faite  , on  transporte  le  graphomètre  au 
point  C , et  l’on1  replante  le  jalon  A.  De  ce  point  C , on  répète  la  même  chose 
sur  les  jalons  A et  D ; on  prend  la  valeur  de  l’angle  A CD  , et  la  langueur  des 
ligpes  AC  et  CD.  On  trace  sur  la  brouillon  cet  angle  et  ces  lignes  avec  leur  valeur. 
Aux  points  D , E et  B , on  fait  exactement  les  mêmes  opérations,  el  l’on  aura- 
is valeur  de  tout  les  angles  et  de  toutes  les  lignes  que  contient  terrain.  U 11c 
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s’agit  plus  que  de  réunir  toutes  ces  observations,  et  de  les  porter  6ur  le  pepicf  J 
et  voici  comme  on  doit  s’y  prendre. 

On  tire  à volonté  une  ligne  indéfinie  , comme  A B ; on  prend,  par  le  moyen 

d’une  échelle  de  partie  , sur  celte  ligne  la  distance  mesurée  , par  exemple  , 60  toises  , 

et  sur  le  point  A on  plâce  le  centre  O*  d’un  rapporteur , Jig.  27,  de  façon  que  * 
la  ligne  du  diamètre  AB  couvre  la  ligne  AB,  jig.  29;  ensuite  on  prendra  *nr  la 
circonférence  de  ce  rapporteur  un  arc  égal  à l’angle  CAB,  qu’on  suppose  être  juste 
de  90  degrés,  ou  un  angle  droit  : on  trace  alors  .la  ligne  indéfinie  AC  ; sur  le 
brouillon  elle  contient  28  toises;  on  prend  sur  la  règle  la  grandeur  de  28  toises 

réduites  , et  on  la  porte  sur  la  ligne  AC.  On  reporte  au  point  C le  centre  du 

rapporteur  , et  son  diamètre  sur  la  ligne  AC;  on  prend  l’angle  DCA  de  120  degrés; 
et  d’après  cette  ouverture,  on  tire  la  ligne  indéfinie  CD,  sur  laquelle  on  portée* 
les  5a  toisr»  , comme  on  l’a  déjà  fait  pour  les  lignes  B A et  AC.  On  transporte 
de  nouveau  le  rapporteur  au  point  D;  on  cherche  l’angle  CDE  de  tio  degrés; 
on  tire  U ligne  DE  de  5o  toises.  Au  point  E , on  fait  l’angle  DE  B de  76  degrés  , 
et  on  tire  la  ligue  E B , qui  , menée  jusqu’au  point  B , devra  contenir  36  toises 
comme  sur  le  terrain,  et  faire  l’angle  ABE  de  144  degrés,  si  l’opération  est  bien 
faite.  Ainsi  l’on  aura  en  petit  la  figure  exacte  du  terrain  dont  on  aura  mesuré 
les  différentes  dimensions. 

Le  graphornètre  a un  très-grand  avantage  , en  ce  qu’il  porte  une  ali^ide  mobile 
qui  met  à même  de  mesurer  tous  les  angles  qui  le  rencontrent,  et  que  l'on  n’est 
pas  obligé  de  tâtonner  comme  avec  l’équerre  de  l’arpenteur. 

48°.  Mesurer  un  terrain  avec  l'équerre  de  l'arpenteur.  L’équerre  de  l’arpen- 
teur, ftg.  23  , est  composée  , comme  on  l’a  dit  ( 41  ) > d’un  limbe  circulaire  de 
znétal,  chargé  de  deux  alidades  immobiles  garnies  de  pinnules,  et  qui  se  coupent 
à angle  droit  au  centre  : avec  cet  instrument , on  ne  peut  donc  prendre  que  des 
anglesdroits  , et  l’on  est  toujours  obligé  d’y  ramener  toutes  les  dimensions  du  terrain. 
Voici  comme  on  peut  procéder  : 

Soit  le  terrain  A B C D E , 3o  , où  l’on  peut  entrer  , et  aux  angles  duqud 
on  peut  librement  aller.  Après  avoir  planté  des  jalons  bien  aplomb  à tous  les 
angles,  on  mesurera  la  ligne  AC,  et  les  perpendiculaires  qui  tombent  des  angles 
sur  cette  ligne  , et  l’on  écrira  séparément  ces  mesures  sur  le  brouillon , que  l’on 
fera  à vue  d'oeil.  Pour  trouver  le  point  F,  extrémité  d’une  des  perpendiculaires  , 
on  plantera  des  jalons  à discrétion  sur  la  ligne  AC,  et  l’on  mettra  le  pied  de 
l’instrument  sur  la  même  ligne , de  manière  qu’à  travers  deux  alidades  opposées  , 
on  puisse  voir  deux  des  jalons  plantés  sur  cette  ligne  , et  à travers  les  deux  autre* 
alidades  le  jalon  E.  Si  dans  cette  station  le  point  E n’est  pas  visible  , on  reculera 
ou  l’on  avancera  l’instrument  jusqu’à  c&  que  les. lignes  AF,  EF,  fassent  un  angle 
dfoit  en  F.  On  mesure  avec  la  chaîne  la  ligne  A F de  sept  toises  et  la  ligne  F E 
de  dix  ; on  écrit  ces  mesures  sur  le  brouillon  , comme  on  les  voit  sur  cette  figure. 

On  trouvera  de  1a  même  manière  le  point  H /où  tombe  la  perpendiculaire  DH  , 
dont  on  mesurera  et  écrira  la  longueur,  douze  toises  , avec  celle  de  F H de  qua- 
torze toises.  On  mesurera  ensuite  H C , de  huit  toises  , quisfait  un  angle  droit  avec 
HD  : on  aura  donc  par  parties  toute  la  ligne  AC.  Ayant  mesuré  toute  cette  ligne, 
il  ne  s’agit  plus  que  de  trouver  le  point  G , où  tombe  la  perpendiculaire  AG,  et 
de  la  mesurer.  On  trouvera  ce  point  )de  la  même  manière  qne  tous  les  autre*  , 
st  on  finira  par  porter  la  longueur  de  cette  ligne  de  dix  toisea. 

Pour  avoir  la  figpre  exacte  de  toutes  ces  mesures  } on  tire  sur  un. papier  la  ligne  AC 
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dp  U grandeur  de  vingt-neuf  toises  , par  le  moyen  de  l'échelle  des  parties.  Oa 
élève  aux  points  FGA,  les  perpendiculaires  FE  , BG  et  HD  (18),  auxquelles 
on  donnera  juste  le  nombre  de  toises  qu'elles  ojf  sur  le  brouillon  , aux  points  ED 
et  B ; on  tire  enfin  par  ces  points  les  ligues  A E , ED,  DC,  CB,BA,  et  l'on 
aura  la  figure  exacte  que  l’on  cherche.  • , 

Entre  les  mains  d'uu  homme  habitué  à se  servir  de  l'équerrt  de  l'arpenteur,  cet 
instrument  peut  encore  être  employé  à mesurer  un  terrain  garni  de  bois  , d'eau 
ou  de  maisons  ; seulement  l'opération  est  plus  longue.  On  plante  des  piquets  à tout 
les  angles  F.  F G H i , Jig.  3i  ; ensuite,  comme  cet  instrument  ne  donne  que  des 
angles  droits,  on  tâche  d'inscrire  la  figure  du  terrain  dans  un  rectangle  que  l’on 
mesarcra;  soustrayant  ensuite  les  triangles  et  les  trapèzes  qui  se  trouveront  ajoutés 
autour  de  ce  plan  , le  reste  sera  la  surface  du  terrain  proposé. 

Du  point  E,  on  prolonge  avec  l’équerre  la  ligne  EF,  jusqu'à  ce  qu’elle  rencontre 
par  une  perpendiculaire  à peu  près  le  piquet  G : on  cherche  la  perpendiculaire  G K j 
et  quand  on  l'aura  trouvée  , on  la  prolonge  jusqu'à  ce  que  l'on  puisse  y faire 
tomber  la  perpendiculaire  HL.  On  plante  des  piquets  aux  points  K et  L ; on  pro- 
longe la  ligne  LH  jusqu'à  1a  hauteur  du  point  E.  Sur  cette  ligne  on  cherche  la 
perpendiculaire  NI  qui  parte  du  piquet  I : enfin,  en  retournant  au  point  E , on 
trace  U perpendiculaire  ME;  ce  qui  étant  fait,  l’on  aura  un  triangle  qui  renfer- 
mera le  terrain  que  l'on  cherche  : on  le  mesurera  exactement  avec  la  chaîne.  Pour 
soustraire  les  triangles  et  les  trapèzes  que  l'on  a ajoutés  , et  trouver  la  vraie  figure  , 
on  prend  exactement  la  valeur  des  lignes  FK,  KG,  GL,  HL,  HN,  NI, NM, 
M E , que  l'on  portera  sur  le  brouillon  , où  l’on  aura  tracé  un  rectangle  dont 
les  eûtes  sont  parfaitement  égaux  à ceux  du  rectangle  que  l’on  aura  trouvé.  Des» 
points  EFG  H I correspondans  aux  piquets,  on  tire  les  lignes  EF,  FG,  HI,  IE, 
qui  donneront  une  figure  semblable  au  terrain. 

L'embarras  principal  de  l'équerre  de  l'arpenteur , est  de  ne  pouvoir  donner  que 
des  angles  droits , et  de  nécessiter  par  conséquent  plusieurs  opérations  : le  grapho- 
mètre  lui  est  donc  préférable;  mais  l’un  et  l'autre  exigent  deux  travaux  : celui  qui 
se  fait  sur  le  terrain  même  , et  celui  que  l'on  est  obligé  de  faire  chez  soi;  en 
mcltant  au  net  le  brouillon,  la  planchette  évite  ce  double  travail. 

49°.  Mesurer  un  terrain  avec  la  planchette.  Étant  arrivé  sur  le  terrain  AB  CD, 
Jig  3a  , à mesurer  , on  commence  par  planter  des  jalons  dans  tous  les  angles  , et 
ou  établit  sa  planchette  ( 48  ) à un  de  ses  angles  , de  façon  qu'elle  soit  bien 
d’aplomb  , et  dans  la  verticale  de  ce  point  , autant  qu'on  pourra.  Si  c'est  une 
^Uuujictte  sans  châssis  , on  attachera  dessus  une  feuille  de  papier  avec  de  la  cire  ou  du 
^ain  à cacheter  ; si  elle  est  à châssis  , on  mettra  entre  deux  une  feuille  de  papier,  et  on 
fixcraletout  solidement.  Avec  un  crayon  ou  de  l'encre  , on  fera  un  point  a correspon- 
dant sur  le  papier  : on  posera  sur  ce  point  l'alidade  mobile  , de  façon  que  l'on 
puisse  voir  le  piquet  B à travers  les  pinnules  ; quand  on  l'aura  trouvé , fixant 
avec  la  main  l'alidade  sur  la  planchette  , on  tirera  la  ligne  indéfinie  a b sur  le  papier  : 
visant  ensuite  le  piquet  D , on  tracera  la  ligne  et  enfin  la  diagonale  ne  , dans 
l'alignement  du  piquet  C.  On  sent  facilement  que  si  la  figure  a plus  de  quatre  angles, 
on  tirera  autant  de  lignes  qu’il  se  trouvera  d’angles.  On  mesurera  les  lignes  AB, 
AC,  A D ; on  écrira  leur  valeur  sur  le  meme  papier  le  long  de  ces  lignes;  ensuite 
replaçant  le  piquet  A , ou  transportera  la  planchette  au  piquet  C , on  la  mettra  de 
nivcuu  , et  on  la  posera  de  façon  que  le  point  c du  papier  corresponde  au  point  C 
du  terrain  ; ensuite  , avec  l'alidade  , on  mettra  la  ligne  c a du  papier  dans  l'exacto 
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direction  de  GA  du  terrain  , et  l’on  fixera  le  tout.  Du  point  C on  visera  te  piquet  D, 
et  on  tirera  la  ligue  cd  ; on  en  fera  autant  pour  le  piquet  R , tt  on  tirera  la 
ligne  cb  , ce  qui  donnera  en# petit  la  figure  abcd  parfaitement  semblable 
k la  figure  du  terrain.  Pour  terminer  l’opération , on  mesurera  les  lignes  C B et 
CD,  et  le  plan  avec  toutes  ses  dimensions  sera  achevé. 

Si  le  terrain  dont  on  vent  lever  le  plan  est  un  bois  , ou  disposé  de  façon  que 
i’on  ne  puisse  pas  apercevoir  les  jalons  placés  diagonalcinent,  ou  procédera  par  le 
contour  du  terrain.  On  posera  , par  exemple  , la  planchette  au-dessus  du  point  A , 
et  on  tracera  l’angle  bad  égal  à B AD  du  terrain;  ensuite  on  ira  au  piquet  B, 
en  mesurant  la  distance  A B.  On  fera  l’angle  abc  égal  à celui 'ABC  du  terrain, 
et  ainsi  d’un  angle  à un  autre  angle , pour  en  prendre  l’ouverture  et  leur  distance 
entr’eux;  de  cette  façon,  étant  revenu  au  piquet  A,  d’où  l’on  étoit  part»  , on  le 
trouvera  au  même  endroit  a , où  il  sera  déterminé  sur  le  papier  par  la  première 
station;  alors  on  aura  l’exacte  figure  dti  terrain  que  l’on  cherche. 

Si  le  terrain  a des  angles  très-muîtipliés  , comme  dans  *ia  fig*  33,  il  est  asset 
facile  d’en  faire  le  plan  , même  par  une  seule  station  , pourvu  que  du  centre  du 
terrain  on  puisse  découvrir  facilement  les  piquets  placés  à tous  les  angles.  On  fixe 
la  planchette  au  centre  à peu  prés  du  terrain;  on  prend  sur  le  papier  le  point  o 
pour  représenter  ce  centre,  mettant  le  bord  de  l’alidade  à ce  point;  on  dirige  les 
pinnules  vers  les  différons  angles  du  champ  A,  B,  C , D , F,  , F, G,  H,  K, 

1 et  on  tire  le  long  de  son  boni  les  lignes  indéfinies  , dirigées  à chaque  angle  , c’est-à- 
dirc  , les  lignes  sa,  oby  oc,  orf,  oï,  of  > ogy  oh  , ok  : on  mesure  «ur  le 
terrain  les  lignes  OA  , O B,  OC,  rtc.,  et  après  les  avoir  prises  sur  une  échelle  , 
on  les  porte  sur  les  lignes  correspondantes  du  papier.  Les  extrémités  de  ces  lignes 
donneront  des  points  , lesquels  étant  joints  par  d’autres  lignes  a b , bc  , cd  , de  , efy 
fgy  ghy  hk  y ka  , représenteront  en  petit  ta  figure  du  terrain  cherchée. 

5ow.  Manière  de  changer  le  papier  qui  est  sur  la  planchette.  U arrive  souvent 
que,  lorsqu’on  a de  très  grandes  surfîtes  à mesurer  , le  plan  excède  les  dimensions 
de  la  planchette  , et  qu’il  s’étend  au-delà  du  papier  ; il  fifut  nécessairement  changer 
la  feuille  de  papier  , et  en  substituer  une  nouvelle.  Voici  la  manière  de  faire  ce 
changement  avec  exactitude.  On  suppose  que  HKMZ  34,  Soient  les  limites 

de  la  planchette,  de  manière  qu’ayant  tracé  le  champ  de  A en  B,  et  de  là  en  C 
jusqu’en  D , la  place  vienne  à manquer,  la  ligne  DE  s’étendant  au-delà  du  papier;’ 
oii  tire  la  partie  delà  ligne  D E que  le  papier  pourra  contenir,  par  exemple,  la  partie 
D O , et  au  moyen  des  divisions  qui  sont  sur  le  bord  du  châssis  , on  tire  par  le  point  O 
la  ligne  PQ  parallèle  au  bord  de  la  planchette  H M ; et  par  le  même  point 
• on  lire  ON  parallèle  à MZ , Après  cela,  on  ùte  la  feuille  de  papier,  et  on  en 
place  une  nonvclle  , fig.  35  ; ok  tire  sur  cette  feuille  une  ligne  HS  proche  l’outre 
bord , auquel  elle  soit  parallèle  ; on  place  ensuite  la  première  feuille  sur  1a  plan- 
chette , «le  manière  que  la  ligne  PQ  soit  exactement  couchée  sur  la  ligne  RS  , 
ce  qui  s’exécutera  facilement  en  pliant  cette  feuille  sur  la  ligne  PQ;  enfin,  on 
tire  sur  la  nouvelle  feuille  la  partie  de  la  ligne  O D que  la  planchette  pourra 
contenir,  cl  du  point  O sur  la  nouvelle  feuille,  ou  prolonge  le  reste  de  la  ligne  OD 
jusqu’ cm  E , H du  joint  E l’on  continue  le  relevé  de  s angles  ttdes  distances  F,  G,  A, 
■comme  on  l’a  indiqué. 

Il  y a quantité  d’autres  opérations  aussi  intéressantes  qu’amusantes  , que  l’on 
peut  faiie  avec  1a  planchette  et  les  autres  instrument  , comme  de  mesurer  la  dis- 
tant. de  deux  endnit*  dont  l’un  est  macces.  ible  , ou  qui  le  sont  tous  les  deux; 
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xle  tronver  la  hauteur  d’une  tour,  d’un  clocher,  *t  c.  ; mais  la  résolution  de  co§ 
problèmes*  u'étnnt  pas  directement  du  ressort  de  l'arpentage  , on  ne  s’y  arrêtera 
pas.  Tl  en  est  d'autres  qm  lui  appartiennent  plus  essentiellement  , comme  celui  de 
lever  la  situation  de  plusieurs  villages  à la  fois,  de  dresser  la  carte  d’un  pays  t 
ou  simplement  d’établir  les  principaux  points  d’un  terrier  : ces  objets  sent  trop  inle- 
ressnns  pour  qu’on  les  néglige. 

5 1 Etablir  la  situation  respective  de  différons  points  principaux , fig.  36.  On 

•choisit  d’abord  un  terrain  bien  uni  À B , pour  y .mesurer  eu  toises,  ou  , luen  mieux  , 
«ii  pieds  une  ligne  AH  A l’une  des  extrémités  A,  on  établit  la  planchette  de 
-niveau  ( on  sc  servira  de  U planchette  pour  cette  operation  t comme  plus  com- 
mode ; on  peut  également  employer  le  graphoraètre  ) et  on  la  fixe  -,  alors  on  marque 
sur  le  papier  le  point  a dansée  vertical  dn  point  de  station  A.  De  ce  point  a 
a\ec  l’.ilidade,  on  dirige  une  li  y ne  dans  la  diiection  du  clocher  du  village  C , de 
-la  tour  D,  de  li  cieix  E,  du  chêne  F,  de  la  chnpelle  G , de  la  justice  H ; et 
•enfin  on  trace  une  dernière  ligne  dans  la  direction  de  la  base  A R, -où  au  bout  B 
on  aura  planté  un  jalon.  Cela  fait  , on  mesurera  depuis  A,  et  dans  la  direction  AB., 
"la  plus  grandi;  longueur  que  l’on  pourra;  on  prendra  sur  l’échelle  pareil  nombre  de 
pieds  , afin  do  déterminer  le  point  b correspondant  au  point  B du  terrain.  On 
transportera  ensuite  la  planchette  du  point  A , où  l’on  fêta  mettre  un  jalon  au  point  B ; 
là,  mettant  la  planchette  de  niveau,  le  point  b sur  le  point  B , et  la  ligne  b a 
dans  la  d rr  ce  trou  précise  de  la  base  B A , on  dirigera  du  point  b sur  chacun  dea 
objets  C,  D,  E,  F,  G,  H,  qu’on  a vus  du  point  A ; dans  le  point  ou  se  fera 
1<  section  des  rayons  dirigés  dea  et  de  A sur  le  nié  me  objet  * on  en  aura  la  posi- 
tion sur  la  planchette  : cYsi^insi  que  l’on  déterminera  les  points  c*  , d}  e , f f 
g , h , représentant  le  lieu  des  objets  C,  D,  E,  etc. 

Ou  sent  parfaitement  que  plus  la  ligne  de  bu».©  A B aura  d’étendue  , plus  les 
>anglcs  dont  elle  sera  la  base  auront  d’ouverture  , et  plus  il  sera  aisé  de  les  mesu- 
rer ; il  faut  donc  lui  donner  le  plus  de  iongueuy  que  l’on  pourra  , en  conservant 
■son  niveau  qui  est  une  de  ses  qualités  essentielles. 

5a°.  Tracer  un  plan  sur  la  terre , Jig.  Z7.  Pour  tracer  un  plan  sur  le  terrain 
-qui  soit  semblable  à un  plan  décrit  sur  le  papier  , comme  hede • , ou  fixe  Ci  pian 
«tir  la  surface  de  la  planchette  , et  ayant  choisi  uii  endroit  commode  sur  un  trr- 
Tain  comme  A,  on  fait  que  U*  centre  de  l’alidade  réponde  perpendiculairement 
comme  en  a ; ensuite  de  ce  point  comme  centre  , on  tourne  i‘aiidade  vers  un  des 
angle*  du  plan  proposé,  comme  vers  l’angle  b , en  sorte  que  l'on  ait  la  ligne  a Z*; 
on  fait  tracer  sur  la  terre  , en  partant  du  point  A,  la  ligne  A B ; on  mesure  sur 
l’échelle  , Jig.  1 4 « ou  sur  une  échelle  quelconque  de  parues  égales  , la  distance 
de  a en  b , et  l’on  compte  autant  de  pieÜ9  ou  de  toises  sur  la  ligne  A B ; le 
point  B représentera  le  point  b du  plan  proposé  , où  l’ôn  léia  planter  un  piquet. 
On  tourne  ensuite  l’alidade  vers  l’angle  e , et  l’on  fait  pour  cet  angle  la  inéoio 
opération  qui  a été  faite  pour  l’angle  A , pour  avoir  de  la  môme  manière  sur  le 
terrain  la  représentation  de  l’angle  c en  C , où  l’on  li  ra  planter  nn  piquet.  En  fai- 
sant U même  chose  pour  les  angles  c et  d , l’on  aura  sur  la  terre  leurs  repré- 
sentations aux  points  E et  D ; on  tire  enfin  les  lignes  BC  , CD  , DE,  EB,  et  le 
rplan  proposé  b c de  , sc  trouve ra tracé  sur  le  terrain  , et  représenté  par  le  plan  B C E D. 
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I 

Tracer  le  plan  d'un  terrain  dont  on  a pris  les  mesures . 

La  planchette  , comme  on  l’a  vu 9 est  le  seul  instrument  qui  fasse  en  petit  le 
pfan  exact  du  terrain  que  l'on  a mesuré  ; tous  les  autres  instrumeus  ne  donnent  que 
les  (I  if  1er  en  s angles  et  la  mesure  des  lignes  sans  les  assemble?  , tels  qu'ils  sont 
effectivement.  Il  faut  donc  encore  que  l’arpenteur  sache  l’art  de  décrire  sur  un 
papier  ou  une  grande  carte  , et  réunir  tous  ces  angles  et  toutes  ces  lignes,  de  façon  qu'ils 
ne  représentent  plus  qu’une  figure  générale:  c'est  ce  que  l’on  appelle  lever  un  plan  f 
et  cette  partie  de  l’arpentage  est  aussi  essentielle  qun  L’autre.  A quoi  servirait  , 
en  effet , d’avoir  mesuré  un  terrain  sous  toutes  ses  dimensions  , si  l’on  ne  connoît 
pas  les  moyens  de  les  représenter , et  si  l’on  ne  Us  exécute  pas  avec  exactitude 
et  propreté  ? Ces  deux  points  sont  essentiels  , et  vont  occuper. 

Une  règle  , un  compas,  un  crayon  , une  échelle  de  parties  , et  un  rapporteur, 

• . voilà  les  instrumens  nécessaires  à l’exactitude  du  plan;  un  peu  de  dessein , et  trois 
ou  quatre  couleurs  gommées  , en  font  un  plan  lavé. 

Tout  le  monde  connoit  la  règle  , le  compas  et  les  crayons.  Voyez  , par  rapport 
à l’échelle  et  au  rapporteur  , les  articles  28  et  4-5. 

Voici  un  procédé  simple  et  exact  pour  faire  lever  le  plan  d’un  terrain  levé  avec 
la  planchette. 

53®.  Porter  sur  une  carte  un  plan  levé  avec  la  planchette  , fg,  38.  On  sup- 
pose que  le  plan  à copier  soit  celui  du  terrnio  représenté  par  la  figure  33,  com- 
posé des  angles  a,  h , c,  ey  f , gy  A,  ky  comme  il  a été  fait  par  le  centra 

du  terrain  ; on  le  trace  aussi  par  le  même  moycry  l’opération  sera  beaucoup  plus 
facile.  On  commence  avant  tout  à faire  une  échelle  de  parties,  où  les  toises  seront 
réduites  au  point  que  l’on  voudra  ; par  exemple  9 à une  ligne  par  toise  , ce  qui 
servira  de  règle  pour  toutes  les  divisions  de  ce  plan.  Quand  le  plan  sera  terminé  9 
on  copiera  cetto  règle , afin  qu’elle  serve  de  mesure  j>erpétuclle.  Si  le  terrain  est 
isolé  , et  qu’on  ne  veuille  faire  que  son  plan  , sans  faire  attention  aux  champs 
voisins , on  trace  deux  lignes  1 2 3 4 au  crayon  , qui  se  coupent  à angles  droits 
( 18  ) au  centre  du  brouillon  ; on  prend  ensufte  un  point  central  O snr  la  carte  y 
Jig  38,  qui  sera  coupé  par  deux  lignes  perpendiculaires  1 2 3 4;  tirées  seule- 
ment  au  crayon  , afin  de  pouvoir  les  effacer  ensuite  ( toute  ligne  9 tout  trait  au 
crayon  , s’efface  avec  de  la  mie  de  pain  frais  ) ; on  pose  ensuite  le  rapporteur  de 
façon  que  son  centre  soit  sur  le  centre  O du  brouillon  , et  son  diamètre  «sur  la 
ligne  12  , et  on  cherche  sur  le  brouillon  l’angle  IOK  ; les  rayons  qui  partent  de 
la  circonférence  du  rapporteur  à son  centre 9 expriment  cette  valeur  par  leurs  ouver- 
tures ; il  se  trouve  être  de  \5  degrés.  On  porte  sur  le  point  O de  la  carte  le 
centre  du  rapporteur;  on  place  sur  la  ligne  12  son  diamètre  9 et  avec  la  jointe 
du  crayon  on  fait  un  point  sur  le  papier  vis-à-vis  du  quarante-cinquième  degré  ; on 
ôte  lo  rapporteur  9 et  avec  la  règle  on  en  tire  la  ligne  indéfinie  K O nu  crayon.  Dans- 
% le  brouillon , cette  ligne  a 54  toises  ; on  prend  cette  grandeur  sur  l'échelle , on  la  porte 

sur  la  tige  K O ; les  34  toises  finiront  au  point  K : on  y fait  une  marque  avec  le 
crayon.  Cette  première  opération  faite  9 on  cherche  l’angle  K O A 9 dont  on  a 
déjà  un  des  côtés  K;  on  place  le  diamètre  du  rapporteur  sur  cette  ligne  du  brouillon  y 
et  son  centre  toujours  sur  le  point  O;  on  trouvera  que  cet  angle  a quarante* quatre 
degrés.  On  porte  l’ouverture  de  cet  angle  sur  son  papier  en  opérant  exactement  9 
comme  on  a fait'  pour  l’angle  IOK  ; on  tire  au  crayon  la  ligne  indéfinie  AO;  on 
/ 
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cherche  ensnite  le  nombre  de  toises  *qtte  contient  cette  ligne  sur  le  brouillon;  elle 
est  de  42  toises  : on  les  porte  sur  la  ligne  du  plan , elles  finiront  au  point  A : 
on  fait  une  marque  à ce  point.  De  ce  point  et  de  celui  K , on  tire  à l’cncre  la 
ligne  K A , qui  représentera  le  premier  côté  du  terrain  et  sa  vraie  grandeur. 

(Si  cette  ligne  étoit  contiguë  à un  autre  champ  ST  K A dont  on  eût  déjà  la 
figure , on  n’auroit  pas  besoin  de  faire  toute  l'opération  que  l'on  vient  de  détailler  ; 
la  ligne  commune  aux  deux  champs  serviroit  de  hase  pour  les  opérations  suivantes. 
Il  s'agiroit  seulement  de  trouver  Le  point  central  O ; et  voici  comment  on  y par* 
viendroit  facilement.  Du  point  A comme  centre  , avec  une  ouverture  de  compas 
égale  au  nombre  de  toises  que  contient  la  ligne  AO,  on  trace  Parc  né;  ensuite 
du  point  K comme  centre  , avec  une  ouverture  égale  au  nombre  de  toises  que 
contient  la  ligne  KO,  on  décrit  Parc  cd , qui  coupera  le  premier  au  point  du 
cenh-e  cherché  ; on  tire  au  crayon  des  lignes  AO  et  KO,  et  on  continue  d'opérer 
comme  on  va»  le  dire.  ) 

Pour  trouver  la  ligne  AB  , on  met  le  diamètre  du  rapporteur  sur  la  ligne  AO 
di^  brouillon  , eS  on  prend  l'angle  AOB  , qui  est  de  cinquante-trois  degrés  et  demi  ;on 
le  porte  sur  le  plan  en  posant  le  diamètre  du  rapporteur  sur  la  ligne  A ; on  tire 
la  ligne  indéfinie  O B que  l'on  fera  de  cinquante  toises  , comme  elle  se  trouve 
être  sur  le  terrain,  et  on  trace  la  ligne  AB  qui  donnera  le  second  côté  du  torrain. 
Pour  avoir  le  troisième,  le  quatrième  , le  cinquième  , et  c. , on  répète  exactement 
la  même  opération  , ayant  toujours  soin  , pour  prendre  les  angles  , de  poser  le 
diamètre  du  rapporteur  sur  la  dernière  ligne  tracée  du  centre  à la  circonférence. 
Quand  on  aura  toutes  les  lignes  qui  circonscrivent  le  champ  dont  on  lève  le  plan  , 
on  effacera  avec  de  la  mie  de  pain  toutes  les  lignes  tracées  au  crayon  , il  ne  re$« 
tera  plus  que  lps  traits  noirs  , et  la  figure  paroltra  avec  toute  s<5n  exactitude. 
Toutes  les  lignes  ponctuées , Jig  38  , indiquent  les  lignes  faites  au  crayon  pendant 
Popération.  . . * . 

Quelquefois  il  arrive  que  h?  dernier  angle  K O H ne  se  trouve  pas  d’accord  sur 
le  plan  avec  celui  qui  est  tracé  sur  le  brouillon  ; dans  ce  cas  , il  faut  tont  recom- 
mencer ; car  cela  prouve  qu’on  s’est  trompé  dans  quelqu'endroit.  Les  lignes  noires 
s’effacent  avec  le  gratoir.  Comme  cela  fait  un  mauvais  effet , il  vaut  mieux  tracer 
d'.  bord  toute  la  figure  au  crayon,  pour  être  le  maître  de  pouvoir  l'effacer  dans  le 
besoin  ; ensuite  , si  elle  est  juste  quand  tout  est  terminé  , tracer  à l’encre  les  lignes 
nécessaires.  * 

Rarement  a-t-on  une  seule  figure  à tracer  ; un  plan  terrier  contient  toujours  une 
surface  de  terrain  divisée  en  grand  nombre  de  pièces  de  terre  : il  faut  les  assembler 
et  les  réunir  sur  le  plan  , comme  elles  le  son*  réellement  dans  la  nature.  Ayant 
fait  Ic*p)an  d’un  champ,  on  continue  en  allant  successivement  d’un.  champ  à un 
autre  , en  se  servant  de  leurs  côtés  communs  , et , par  ce  moyen  , on  les  lie  tous 
les  uns  aux  autres.  Lorsque  le  plan  total  , ou  la  carte  générale  est  faite  , il  est 
nécessaire  de  l’orienter,  c’est  à-dire,  d’en  indiquer  les  quatre  points  cardinaux  par 
signe  ou  par  écrit.  La  boussole  A , qui  accompagne  la  planchette  , Jîg.  «4  » remplit 
cet  objet  dans  l’opération  sur  le  terrain  ; il  ne  faut  jamais  négliger  d’exprimer  sur 
le  brouillon  la  situation  d’un  champ;  on  la  rapporte  sur  le  plan. 

, Communément  l’on  place  dans  un  des  coins  du  plan  le  signe  indicatif  de  la  posi- 
tion ; c’est  un  cercle  coupé  au  centre  par  deux  perpendiculaires.  A l’extrémité  de 
la  ligne  qui  désigne  le  nord  , ou  met  un  signe  particulier  y comme  on  1e  voit  dans 
toutes  Les  cartes  de  géographie. 
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Un  arpenteur  qui  veut  joindre  la  propreté  à l’exactitude  , ne  se  borne-  pas  L 
représenter  simplement  U figure  d'un  bien  ; il  peut  encore  chercher  à exprimer  ce 
que  'chaque  partie  produit  isolément}  il  doit  être  en  état  de  faire  sentir  les  dif- 
férens  objets  dont  il  a levé- le  plan.  Quelques  notions  de  dessein  le  mettront  à même 
d’exécuter  avec  facilité  tout  ce  qu’il  entreprendra.  Un  détail  circonstancié  de  cette 
partie  de  l’arpentage  méneroit  trop  loin  ; on  peut  consulter  les  livre»  qui  traitent 
du  dessein  : niais  |Kmr  la  commodité  de  ceux  qui  voudront  travailler  d’après  les 
préceptes  que  l’on  a donnés  , et  qui  , au  simple  trait  , voudraient  joindre  , ou  le 
dessein  , ou  les  couleurs  , on  ne  peut  se  dispenser  de  donner  les  détails  suivans  : 

L'encre  dont  on  sc  sert  communément  est  l’encre  de  la  Chine  délayée  dans  de 
l’eau.  Les  couleurs  seules  nécessaires  sont  le  carmin,  la  gomme-gutte,  le  vert  de 
vessie,  le  veit  d’eau  et  le  bleu  : avec  elles  et  l’encre  de  la  Chine,  on  peut  repré- 
senter toutes  les  productions  d’un  pays.  On  délaye  ces  couleurs  avec  un  peu  d’eau 
nette  , dans  laquelle  on  a fait  dissoudre  un  peu  de  gomme  arahiqfie.  L’eçcre  de 
la  Chine  , la  gomme-gutte  , le  vert  de  vessie  et  le  vert  d’eau  se  débitent  ches  les 
épiciers  , tout  préparés  ; le  carmin  et  le  bleu  sont  les  seules  couleurs  qu’il  fiftifc 
gommer  soi-même  , en  les  broyant  et  les  mêlant  bien  avec  de  Peau  gommée  jusqu’à  ca 
qu’elles  fassent  une  pâte.  Lorsque  l’on  veut  s’en  servir  ,»  on  en  délaye  avec  un  peu 
d’eau  nette  , et  on  la  verse  dans  un  autre  vase  , où  on  lui  donne  la  force  nécessaire. 

Chaque  objet  demande' sa  couleur  particulière;  les  montagnes , les  roches  et 
carrières  se  font  avec  autant  de  carmin  que  de  gomme-gutte  et  un  peu  d’encre  de 
la  Chine  ; les  ravina , les  chemins  creux  , les  encaissemens  comportent  encore  U 
même  couleur. 

Les  chemins  , digues  et  chaussées  se  représentent  avec  dca  ombres  coupées 
d'encre  de  la  Chine  pâle  au  dehors  des  chemins;  et  le  long  de  leurs  parties  oppo- 
êées,  on  peut  y substituer  un  peu  de  vert  adouci.  Le  fond  des  chemins  étant  de 
couleur  rousse  , il  convient  d’en  mettre  une  teinte  fort  légère  entre  lea  lignes  qui 
déterminent  la  largeur  ; ordinairement  les  chemins  publics  , les-  digues  et  lea 
•haussées  se  tracent  par  des  lignes  d’encre  de  la  Chine  parallèles. 

On  fait  sentir  les  talus  qui  bordent  les  canaux , les  rigoles  et  les  fossés , avec 
de  1a  couleur  des  montagnes , mêlée  de  vert. 

Les  rivières  , lea  canaux,  lea  étangs,  en  général,  toute  masse  d’eau  , se  font 
avec  du  vert  d’eau  , et  dans  leur  intérieur  , une  petite  ombre  coupée  d’cncre  de  La 
Chine  le  long  de  leur  bord  opposé  au  jour  , fait  sentir  la  profondeur  de  la  sur- 
face qui  contient  l’eau.  La  direction  du  cours  de  l’eau  est  indiquée  ordinairement 
par  une  flèche  dont  la  pointe  est  tournée  du  côlé  où  se  porte  la  pente  de  Peau. 

Les  prés  , gaaons , boulingrins,  pâtures,  etc.,  tous  terrains  couverts  d’herbes,  se 
font  avec  de  la  couleur  d’eau  et  de  la  gomme-gutte  mêlées  ensemble , pour  avoir 
une  teinte  verte  plus  ou  moins  foncée  ; on  en  met  une  coudte  avec  un  pinceau 
sur  tout  le  pré,  et  avec  la  plume  on  la  charge  discrètement  et  par  places  , de  petits 
points  d’uu  vert  plus  fort,  parmi  lesquels  on  exprime  des  petites* touffes  d’herbes. 
Les  prés  artificiels  se  font  de  la  même  manière,  excepté  qu'on  les  sillonne  comme 
des  terres  labourées. 

Les  friches  , les  terrains  arides , s’expriment  avec  une  couleur  mêlée  de  jeune  , 
de  vert  et  de  rouge  pâle , que  l’on  pointillé  avec  b même  couleur  plus  foncée. 

Les  bois  de  haute  futiic  , les  taillis  , les  arbres  t»’«x priment  en  formant  des  têtes 
d’arbres  ou  de  feuillues  > au  desous  desquelles  on  tire  des  traits  pour  représente* 

des 
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ile>  troncs  , ou  bien  on  imite  drs  masses  Je  tiges  groupées  pour  les  taillis.  Qusnd 
ce  sont  Jes  avenues  que  l’on  veut  représenter  , on  Jispose  ses  arbres  dans  l’aligne- 
ment de  l'avenue;  on  colore  ces  arbres  avec  des  gais;  on  ombre  ces  fcuillées 

•ur  leur  droite,  pour  leur  donner  du  relief;  au  bas  des  tiges  , on  pose  les  ombre» 
que  1rs  groupes  doivent  causer  sur  les  parties  vides  et  les  places  vagues  que  l’on 
laisse  irrégulièrement. 

Pour  exprimer  des  terres  labourées,  on  fait  dans  l’étendue  de  chacune,  et  avec 
la  plume  ou  le  pinceau  , des  traits  ou  sillons  de  même  couleur.  Quand  il  y a plu- 
aieurs  champs  labourables  qui  se  suivent  immédiatement,  on  les  sillonne  en  diliérrns 
•en s et  avec  différentes  nuances,  avec  des  verts  plus  ou  moins  jaunes  , plus  ou  moins 
bleus,  avec  une  couleur  rousse , etc.  Les  terres  labourées  sur  le  penchant  d’une 
montagne  , doivent  avoir  leurs  sillons  comme  par  échelons  parallèles  cnlr’eux  , et 
•uivant  le  contour  de  la  montagne  ; car  c’est  ainsi  que  l’ou  mène  la  charrue , et 
Don  pas  de  bas  en  haut. 

Les  haies  et  les  buissons  sc  font  avec  la  plume  comme  des  petites  feuillécs  ; 
on  les  ombre,  et  on  les  colore  comme  des  tètes  d’arbres. 

Les  vignes  à échalas  se  font  par  rangées  exactes  , mais  dans  différons  sens  pour 
différentes  pièces  de  vignes  contiguës  les  unes  aux  autres.  On  exprime  les  éclulas 
à la  plume  ej  à l'encre  de  la  Chine,  par  des  traits  perpendiculaires  mi  plan  , et 
les  ceps  avec  du  vert  de  vessie,  ou  autre,  employant  la  plume  pour  faire  une  espèce 
de  serpent  ou  de  zigzag  autour  de  chaque  échalas.  La  teinte  générale  (Tune  vigne 
est  de  couleur  rousse,  ou.  d’un  vert  presque  jaune  , mais  très*clair. 

Les  maisons  , les  édifices  remarquables  , les  bâtimens  particuliers  dont  la  figure 
est  tracée  sur  le  plan  , s’expriment  par  une  couche  de  carmin  pâle  , mise  bien 
uniment  dans  chacune  de  ces  figures.  En  pointillant  de  carmin  les  bords  opposés  au 
jour  , on  donne  plus  do  grâce  au  plan  ; quelquefois  on  figure  le  comble  de  ce9  édi- 
fice!» lorsqu’ils  sont  remarquables,  comme  châteaux,  églises,  etc.  ; et  alors,  dans 
leur  partie  éclaircie  , on  ne  met  qu’un  filet  de  rouge  adouci  , et.  une  couche  de  blea 
exprime  les  ardoises  dont  ils  sont  couverts.  ^ 

Au  reste  , le  goût , plus  que  tous  les  préceptes  , doit  guider  la  main  de  celui  qui 
lave  ou  colorie  un  plan.  On  a fait  graver  quelques-uns  des  objets  dont  on  vient 
de  parler  , qui  serviront  de  modèle  pour  faire  les  traits  à la  plume  que  l'on  peut 
•illuminer  ensuite  avep  des  couleurs. 

Trouver  U aire  d un  terrain  en  perches  et  toises  carrées. 

Le  terrain  a été  mesuré  , toutes  ses  dimensions  sont  connues  ; le  plan  en  est 
tracé  , lavé  et  enluminé  sur  une  carte  ; mais  ce  n’est  pas  cela  seul  que  peut  et  doit 
te  proposer  quiconque  s’occupe  de  l’Arpentage  : la  valeur  de  ce  même  terrain  et 
ce  qu’il  contient  en  arpens,  perches,  toises,  etc.  , est  d’une  trop  grande  impor- 
tance pour  qu’il  ne  l’ait  pas  essentiellement  en  vue. 

L’arpent,  en  général  , est  composé  de  cent  mesures  carrées,  communément  appe- 
lées perches  carrées . ^ 

La  perrhe  carrée  , quelle  que  soit  sa  valeur , est  le  produit  du  nombre  de  ses 
pieds  multipliés  par  eux-mémes  : ainsi  , si  la  perche  courante  est  de  dix  - huit 
pieds,  la  perche  carrée  sera  de  trois  cent  vingt-quatre,  ou  de  dix-huit  multiplié 
par  dix-huit  , qui  égale  trois  cent  vingt-quatre. 

La  toise  courante  a six  pieds  de  langueur  , et  la  toise  carrée  a trente-six  pied» 
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de  superficie.  Le  carré,  ou  la  superficie  carrée  d’un  terrain,  est  égal  au  produit 
de  sa  bise  multipliée  pair  si  hauteur  : ainsi  , si  l’on  suppose  un  champ  quadran- 
gulaire  qui  ait  mie  perche  ci^^uit  sens,  il  aura  une  perche  carrée  de  superficie. 
D'après  ce  principe  , la  table  suivante  contient  en  pieds  et  en  toises  carrées  l'étendu, 
de  l’arpent , selon  les  differentes  longueurs  de  la  perche  augmentée  d’un  pied  , depuis 
dix-huit  jusqu’il  vingt  huit.  Cette  table  sera  utile  et  aux  arpenteurs  et  aux  proprié- 
taires , parce  quVllo  peut  servir  à réduiie  en  perches  carrées  un  arpent  quel- 
conque , et  à connoltre  quelle  portion  de  l’arpeut  contient  le  plus  petit  champ. 
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On  va  donner  quelques  exemples  de  la  réduction  en  arpens  de  la  superficie  de 
différens  champs  , afin  qu’on  en  fasse  l’application  , et  qu’ils  servent  de  modela 
dans  des  cas  semblables. 

i®.  Qu’on  si^posc  un  pré  parfaitement  carré,  dont  un  des  cAtés  CD,^.  10  , 
s 5o  toises  de  longueur  ; ce  carré  aura  2,  5oo  toises  de  superficie  , ou  90,000  pieds 
carrés  d’étendue.  Si  la  perche  de  l’arpent  du  lieu  a 18  pieds  de  longueur  , on 
Terra  dans  la  table  précédente  , que  l’arpent  contient  3a,  400  pieds  carrés  : ainsi , 
divisant  par  ce  nombre  les  90,000  pieds  ci-dessus  , on  trouvera  que  ce  pré  contient 
deux  arpens  et  a5, 200  pieds.  Si  on  divise  ce  reste  par  324  pieds  contenus  dans  la 
perebe  carrée,  on  trouvera  77  perches  d’où  il  résulte  que  ce  pré  a deux  arpens 
77  perches  J , ou  deux  arpens  i deux  perches  7.  . 

2°.  Qu’on  imagine  une  pièce  de  vigne  formant  un  rectangle  de  80  toises  de 
long  sur  40  <1®  large  BlDK,Jîg.  6 , elle  aura  3,200  toises  superficielles,  ou 
n5, 200  pieds  carrés  ; et  si  la  perche  de  l’endroit  a 19  pieds  de  longueur  , la  table 
ci  devant  montre  que  l’arpent  composé  de  cette  perche  contient  1,002  toises  28 
pieds,  ou  39,100  pieds  carrés:  ainsi,  diris.int  l’étendue  de  3,200  toises,  ou 
1 1 5,  aoo  pieds  par  l’un  des  deux  nombres  précédens  , on  aura  trois  arpens  19  perches 
et  34l  pieds,  ou  de  perche  , ou  à peu  près. 

3’.  Soit  un  bois  formant  un  parallélogramme  ou  un  losange  DEFI,  Jtg.  6. 
Pour  avoir  la  superficie  de  ces  figures  , il  faut  multiplier  l’un  de  ses  cAtés  par  su 
distance  perpendiculaire  , on  par  la  perpendiculaire  au  cAté  qui  lui  est  opposé. 
On  suppose  qu’ici  la  perpendiculaire  EN  ait  3i  toises  3 pieds,  et  que  le  cAté  DF 
sur  lequel  tombe  cette  perpendiculaire  soit  de  68  toises,  ce  losange  aura  2,14a 
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toises  | ou  77,112  pieds  de  superficie.  Si  la  perche  du  canton  a vingt  pieds  do 
longueur,  en  faisant  toutes  les  opérations  précédentes,  on  connoitra  que  ce  bois 
contient  un  arpent  92  perches  trois  pieds  , ou  un  arpent  \ 17  perches  £ environ. 

4°.  Qu’on  suppose  une  possession  triangulaire  , Jig.  2 , dont  on  veut  avoir  l’étendue 
réduite  en  arpens.  On  a dit  que  l’on  counoit  l’aire  d’un  triangle,  en  multipliant 
l’inf  de  ses  côtés,  sa  base,  par  exemple  , par  la  moitié  de  sa  hauteur.  Dans  cet 
exemple  , la  base  EF  a 225  toises  deux  pieds  , et  la  hauteur  ED  , 62  toises 
quatre  pieds  six  pouces*,  ce  terrain  contiendra  7,069  toises  , ou  j54>5i4  pieds 
carrés.  Si  la  perche  du  territoire  a 21  pieds  de  longueur,  on  voit  dans  la  t^le  , 
que  la  perche  carrée  contient  44(  pieds  , et  que  l’arpent  en  contient  44»  I 00  » cela 
étant  , les  multiplications  étant  faites  , on  trouvera  cinq  arpens  77  perches 
5j  pieds,  ou  cinq  arpens  J deux  perches  j , ou  environ. 

5*,  Il  s’en  faut  bien  que  les  champs,  en  général,  soient  des  carrés  ou  rectangles 
parfaits  , des  losanges  ou*  des  parall0ogrammes  réguliers  ; ils  sont  plutôt  d'une  infi- 
nité de  figures  differentes  ; ce  sont  autant  de  polygones.  On  a montré"  que  les 
surfaces  des  pelvgones  sont  égales  à celles  de  tous  les  triangles  dont  ils  peuvent 
être  composés  ( 3o  ) : ainsi , pour  connoitre  la  superficie  d’un  tel  champ  , il  faut 
lo  diviser  en  triangles , mesurer  l’aire  de  ces  triangles  , additionner  toutes  ces 
sommes  en  toises  ou  en  pieds , et  par  la  table  que  l’on  a donaée  , on  pourra  réduira 
•011  étendue  en  arpens  et  en  parties  d’arpent. 

Telles  sont  toutes  les  opérations  qui  doivent  être  familières  à quiconque  , à la 
campagne,  veut  faire  de  l’arpentage  ou  un  objet  d’occupation  utile  , ou  un  simple 
sujet  de  délassement  et  d’amusement.  La  base  de  tout  le  travail  doit  être  l’exac- 
ti^de  dans  les  mesures  des  distances  et  des  angles. 

# 


Fin  du  Tome  premier . 


60943* 


’A 

J NAJ*OU  'I 


Digitized  byi  .oogle 


Digitized  by  Google 


y\  .;>]*  SVjflÈrÆ  • - | 


Digitized  by  Google 


